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RIDOTTO  ALL’ULTIMO  GUSTO 

CON  NUOVE  AGGIUNTE 

AD  USO  ANCHE 

DELLA  NOSTRA  LOMBARDIA 

ft 

CHE  INSEGNA  FACILMENTE  A CUCINALE  QUALUNQUE  SORTA 
DI  VIE  ANDE  SÌ  IN  GRASSO  CHE  IN  MAGRO ; 

ISTRUISCE  PURE  NELLA  SCELTA  E BONTÀ  D1  OGNI 
COSA  APPARTENENTE  ALLA  CUCINA  , DANDO  LA 
SPIEGAZIONE  DI  TUTTI  GLI  UTENSILI  NECESSARI 
A TALE  ARTE 

DI  PIÙ  INSEGNA  IL-  YEBO  METODO 

PER  IL  PASTICCIERE  E CONFETTURIERE , 

( DOVERI  DI  UN  MAESTRO  DI  CASA,  LE  MINUTE 
PER  LE  PROVVISIONI  NELLE  QUATTRO  STAGIONI, 

K.  LA  MANIERA  DI  TRINCIARE  OGNI  SORTA 
DI  CIBI. 

• 

SESTA  EDIZIONE  CON  FIGURE 


MILANO 

PER  GIOVANNI  SILVESTRI, 

u.  ucce,  xxml 


VAU TORE 

AI  LEGGITORI 


J-L  piacere  dèlia  Tavola  è egualmente  con- 
venevole ad  ogni  età , sesso  e nazione , cer- 
cando ognuno  esser  servito  colla  maggior 
decenza  e pulitezza.  Il  buon  gusto  e la  sa- 
nità sono  egualmente  interessati  alla  deli- 
catezza degli  apparecchi , ed  alla  proprietà 
de’  servizi Si  sono  stampati  diversi  libri 
sopra  la  Cucina  , ossia  V arte  di  preparare 
gli  alimenti , ma  sembra  che  gli  Autori , 
facendo  poco  conto  della  sanità  degli  uo- 
mini j si  siano  soltanto  dati  a lusingare  i 
loro  sensi  : e quest ’ arte  distruggitrice  è il 
fruito  dannoso  di  un  lusso  sfrenato < Se  la 
natura , in  poitandoci  a prendere  gli  ali- 
menti, non  ebbe  altro  fine  che  la  nostra 
conservazione  , qual  conto  dobbiamo  noi 
fare  d una  infinità  di  preparazioni , salse  , 
intingoli  alla  moda  che  portano  il  fuoco  e 
la  rovina  nelle  interiora  de  nostri  corpi  ? 


> 

Ha  Cucina  non  c altro  che  l'arte  d’  impie- 
gare le  produzioni  della  natura  per  prepa- 
rare un  nutrimento  sano  e piacevole  al- 
l'uomo' quindi , nella  presente  ristampa , ho 
studiato  d accrescervi  nuove  aggiunte  più 
adattate  al  gusto  de ’ palali  italiani.  Ho- 
procurato  di  schivare  la  grande  spesa  e di 
adattarmi  ad  un  metodo  il  più  semplice  e 
proprio <,  lasciando  in  disparte  ciò  che  semi  e 
solo  per  i più  opulenti ; se  il  gusto  vi  perde 
alcuna  cosa , la  sanità,  al  contrario,  ne  ri- 
ceverà un  notabile  giovamento.  Sovvengavi 
che  questo  Libro  non  propone  regole  di 
ben  dire,  ma  di  ben  condire..  Vivete  felici •• 
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Tavola  di  iG  Coperti  servita  a 1 3 per  Cena. 

primo  servizio. 

Il  Sur-todt  pel  mezzo . 

* I ' 2 Grossi  Estbéb. 

('Di  un  PollcTd'  India  in  loriue. 

( Di  un  Cappone  all'Imperiale. 

4 Mezzani  Emrbe. 

IDi  tre  Pernici  in  Damier. 

Di  tre  Beccacele  alla  Greca. 

Di  tre  Piccioni  àìVanhir  nouvclle. 

Di  tre  Pollastri  in  fantasia. 

2 Zuppe. 

^ ) Julienne  con  le  punte  di  Sparagi. 

{ Prtsciue. 

2 Billeri  dille  Zuppe. 

^ ( Longia  al  maitre  d1  Hotel. 
j Gigot , ossia  Coscia  all1  Inglese. 

4 Hors  d"1 oeuvre. 
hDi  Pasticcetti  alla  bechamtlla. 

] Di  Sanguinacci  alla  Spagnuola. 

DÌ  Rosolate  alla  Savoiarda. 


f Di  Filett 
4 (3  Salsiere. 


dorali  alla  Moscovita. 


SECONDO  SERVIZIO. 

Prosciutto  panato. 

Pasticcio  alla  perigord. 

Gate  a u marbrèe. 

Spigo  di  Pernici. 

4 Airosti. 

Fagiano  guernito  d’Ortolani. 

Dì  due  pernici. 

Groupe  ossia  i due  quarti  di  dietro  d’Agnello  alla  Crema. 
Longia  di  Vitello  piccata. 

„ 4 Entremets. 

Di  Pasta  sfogliata. 

Di  Pasta  d1  amandole. 

Di  Carciofi. 

S Jsa  mista. 

2 Piccole  Insalate  al  luogo  delle  Salsiere . 

Cappon  di  Galera. 

Di  Cavolfiori. 


Svizio  a 1 6 per  24  Coperti. 


PRIMO  SERVIZIO. 

1 ( 4 Zuppe. 

2 ( S Entrèes  (Fiamenghilie), 

3 ( 4 Ordeurs  ( Ovati  a Rauco). 

4 ( 4 TonJi  di  Testa  per  ornamento. 

1 ( 4 Rilievi  delle  Zuppe  (Ovali  grandi). 

SECONDO  SERVIZIO. 

J(4  Arrosti  (Ovali  grandi). 

2(8  Entremets  ( Fiamenghilie  ). 

3  ( 4 Di  Pasticcieri*  dolce  ( Ovali  mezzani  ). 
4(4  Fondi  d’ ornamento. 


Tavola  di  26  Coperti  servita  a 29. 


PRIMO  SERVIZIO. 

Il  Sor-toot  pel  mezzo. 

{ Pezzo  di  Bue  gucrnito. 
j Quarto  di  Vitello. 

2 Terrines. 

IDi  filetti  di  Luccio  ai  Gamberi , 2 Luccio. 

Di  Malelota , 1 Anguilla,  Carpio,  2 Pois  d'Oilles. 
All’  Acqua. 

Alf  olio,  alle  radici,  pei  fianchi  della  tavola. 


2 Terrines. 


Di  filetti  di  Sogliola. 
Di  filetti  d’Anguilla. 


!Pei  due  Iati  dei  piccoli  pasticci 
caldi,  ed  altri  alla  oapolitana. 

4 Zoppe. 

Bisque  di  Pesci , cosi  detta  una  sorta  di  Zuppa  fatta  con 
Gamberi  ed  Hachis  di  Carpio , ec. 

Di  Tellina. 

Zuppa  di  Salile  , 1 Pollastra  , 2 Pollastri. 

Zuppa  à la  S.  Cloud,  6 Piccioni,  2 Pezzi  di  Creste. 

8 Entré:  4 Sfarsi  e 4 magri, 

(Di  Pollastri  grassi. 

Di  Pollo  d’india  ai  Tartufi. 

Di  Noce  di  Vitello  ghiacciata. 

Di  Fagiano  con  Salsa  al  Carpio  (una  Carpio ). 

4 Entré  magri. 

ÌDi  Sanguinacci  al  Merluzzo,  alla  Moscovita. 

Di  Carpe  farsita  alla  Delfina  (3  Carpe). 

Di  Anguille  rotolate  (Anguilla). 

Di  Tinca  alla  sainle  Meriehoull. 

7(8  Hors  d'oeuvre,  di  Melloni,  Fichi  e Badis. 

4 Rilievi  per  le  Zoppe. 

[ Di  Luccio  alla  Civilà-vecchia. 

' Di  Pesce  Persico  all’Olandese. 

Di  Trutta  alla  Ginevrina. 

Di  Rombo  arrostito,  con  salsa  all’ec/tu/ofe,  ed  all’olio. 
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SECONDO  SERVIZIO. 

Per  rilevare  gli  8 Hors  d’oeuvre  di  Melloni,  Fichi  e Badis. 

IDi  Pesce  Co/e  al  vino  di  Sciampagna. 

Di  Sogliola  all’Italiana. 

Di  Storione  arrostito  con  salsa  piccante. 

Di  filetti  di  Luccio  con  salsa  all’Italiana. 

4 Grassi. 

Di  Quaglie  all’  olio. 

Di  Pernici  alla  Spagnuola. 

Di  Piccioni  alla  Huxettes. 

Di  filetti  di  Pollastri  ai  Gamberi. 

Pei  grossi  Entremets. 

Di  Pasticcio  da  Presciutto. 

Pasticcio  d’un  Pollo  d’india. 

Rombo. 

Mucchio  di  Gamberi. 

Pei  fianchi  della  Tavola. 

Gateau  di  Savoja. 

Di  Cialde. 

TERZO  SERVIZIO. 

8 Piatti  d’arrosto:  4 grassi  e !\  magri. 

Di  sei  Piccioni  à la  Beine.  , 

Di  Pollastri  di  Cali. 

Di  sei  Pernici. 

Di  quattro  Piccioni  di  Palombo. 

4 Magri. 

Di  Sogliola. 

Di  Rombo. 

Di  Trutta. 

Di  Luccio  fritto. 

8 Entremets  per  rilevare  gli  8 Pialli  di'  arresto. 

1 Di  piccoli  Panni  di  Pistacchio. 

I Di  puis  U’amour. 

2 Torte  al  ghiaccio. 

2 Bonetti  di  Turchia, 
i Di  Crema  soufflé. 

1 Di  Crema  veloùlèc. 

S Entremets  caldi  per  rilevare  le  Insalate  e le  Salse. 

2 Di  Tartufi  all’Italiana. 

2 Di  Animelle. 

2 Di  piccoli  Carciofi  tn  surprise. 

2 Di  Quissellos. 


4 Insalate 


Salse 


I DOVERI 

DEL  MAESTRO  DI  GASA. 


1 doveri  d’  un  Maestro  di  casa  , per  essere  bene 
adempiuti  , dimandano  cure  molto  seriose.  Le 
prime  e principali  riguardano  la  spesa  generale 
che  si  fa  giornalmente  in  una  casa  , secondo  l’or- 
dine eh’  egli  riceve  dal  padrone  cui  serve. 

Per  essere  buon  Maestro  di  casa,  bisogna  es- 
sere stato  buon  capo  di  cucina  , o confettiere  : 
quest’articolo  gli  porgerà  assai  lume  per  renderlo 
perfetto  nella  sua  carica.  Dee  essere  ben  informalo 
e capace  di  stabilire  e mantenere  il  buon  ordine 
nella  casa. 

Allorché  entra  nella  sua  carica  , dee  formarsi 
un  piano  generale  di  tutto  ciò  di  cui  è incaricato 
dal  suo  padrone  , e dee  seguire  i di  lui  ordini. 
Dee  intendersela  col  suo  capo  di  cucina  , e som- 
ministrargli tutte  le  cose  necessarie  ; e col  con- 
fetturiere similmente  ; e per  Due  render  il  conto  al 
padrone,  affinchè  lo  segni,  il  qual  conto  conserverà 
egli  con  tutta  la  cura,  per  rappresentarlo  al  bisogno. 

Appartiene  al  Maestro  di  casa  lo  scegliere  bbojui 
cuochi  e confettieri  , e altresì  buoni  negozianti  , 
come  droghieri,  pizzicagnoli,  cioè  salsamentarj,  ed 
altri  venditori  di  cose  mangiative  servibili  per  la 
cucina,  per  essere  ben  fornito  di  tutto  ciò  che 
potrà  abbisognare  , avendo  la  facoltà  di -mangiarli 
quando  non  servano  bene  , e quando  sì  gli  uni 
che  gli  altri  non  si  trovano  sufficientemente  capaci, 
o non  fanno  il  loro  dovere  : in  difetto  di  che  e<»li 
non  può  servire  il  suo  padrone  come  conviensn 

Egli  deve  aver  cura  a provvedersi  di  tutto  ciò 
che  è necessario  nella  casa  , e di  concedere  eie» 
che  è necessario  ai  domestici,  senza  affliggerli  ju 
alcun  modo  ; guardandosi  però  di  non  dare  alcuna 

Cuoco  piemon  tele  i 
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cosa  di  troppo  a veruno,  affinchè  non  si  dissipino 
i beni  del  padrone. 

Tocca  a lui  il  contrattare  con  qualunque  sorta 
di  venditori,  intorno  a ciò  che  risguarda  la  spesa 
del  vitto. 

E necessario  che  un  Maestro  di  casa  s’  intenda 
di  vini  per  la  tavola  del  padrone  , di  ogni  sorta 
di  liquori  , e di  vino  comune,  che  egli  comprerà 
a suo  tempo , e rimetterà  nelle  mani  del  canti- 
niero  , per  farne  la  distribuzione,  e rendergliene 
conto. 

Dee  intendersi  parimenti  del  pollame  e caccia- 
gione , e delle  carni  sia  di  manzo,  vitello,  che  di 
montone  : aver  cura  di  far  pesare  le  carni  in  sua 
presenza  , e tenere  piccoli  libri  di  conti  con  qua- 
lunque negoziante.  Deve  osservare  i!  gran  mercato, 
per  saper  il  prezzo  d’  ogni  cosa  , secondo  le  sta- 
gioni , e quindi  prendere  le  giuste  misure  in  van- 
taggio del  suo  padrone. 

Deve  intendersi  altresì  d’ ogni  sorta  di  pesce  sì 
di  mare  che  d’  acqua  dolce  , come  pure  cV  ogni 
qualità  di  legumi  e frutta.  Essendo  stato  buon 
capo  di  cucina  , o confettiere  , sarà  in  istato  di 
adempiere  gli  uffizj  soprammentovati. 

E suo  uffizio  altresì  aver  cura  del  sale  , pepe  , 
garofani  , noce  inoscada  , cannella  , scorze  di  ci- 
trone  verdi  e confettate  , zuccaro,  prugnoli  , tar- 
tufi , acciughe,  olive,  aceto  d’ ogni  sorta,  di 
formaggi  , e generalmente  di  tutte  le  altre,  cose 
di  cui  è necessario  olle  provveda  ogni  giorno  la 
cucina  e confetteria. 

Avrà  cura  del  vasellame,  e farà  rinnovare  e rac- 
conciare tutto  ciò  che  è necessario  tanto  nella 
confetteria  , quanto  nella  cucina. 

Inoltre  è necessario  che  un  Maestro  di  casa 
sappia  ben  divisare  una  minuta  (i),  e regolare  i ser- 

■< 

m 

(0  Cosi  detta  la  Lista  , col  nome  di  tutto  quello  che  si 
«leve  servire  ad  un  pasto,  in  francese  flTenus. 
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viz]  ài  tutte  le  differenti  tavole  , che  piacerà  al 
padrone  di  avere  ; deve  altresì  conoscere  la  deli- 
catezza d’  ogni  sorta  di  entrée  , di  zuppe,  di  salse, 
arrosti  e tramessi  , senza  di  ciò  gli  è impossibile 
il  saper  formare  una  minuta  nella  sua  perfezione 
che  si  ricerca;  e per  quest’effetto  bisogna  essere 
stalo  buon  uffiziale  di  cucina,  o confettiere,  senza 
di  che  non  potrà  giammai  divisare  una  minuta, 
eccettocliè  non  ricorra  a questi  medesimi  uffiziali 
di  cucina  , o di  confelturcuia. 

Quando  il  padrone  vorrà  dare  un  pasto  straor- 
dinario , tocca  al  Maestro  di  casa  il  prendere  le 
sue  precauzioni  , informandosi  da’  negozianti  di 
ciò  che  vi  sarà  di  buono  , alfine  di  avere  quello 
che  si  troverà  di  più  nuovo  e più  squisito.  Per 
quest’  effetto  egli  ordinerà  agli  uffiziali  di  cucina 
di  visitare  il  vasellame,  e consulterà  con  loro  in- 
torno a ciò  che  sarà  necessario  pel  convitto.  Lo 
stesso  farà  col  confettiere  a riguardo  delle  frutta, 
della  quantità  de’  piatti  d’esse  frutta,  e delle  com- 
poste che  bisognerà  preparare.  Formerà  un  bel 
piano  per  la  tavola  , ordinandovi  bene  tutte  le 
portate,  ed  osservando  le  differenti  grandezze  dei 
piatti  , e ciò  che  vi  metterà  dentro.  Si  fornirà 
il  più  che  gli  sarà  possibile  di  masserizie  ed  ar- 
genterie , e divisando  un  bel  piano  di  tavola  , 
farà  le  sue  minute  quanto  meglio  e più  delicata- 
mente potrà  ; e se  sono  uecessarj  per  servire  più 
di  quelli  che  sono  al  servizio  del  padrone,  sarà 
di  sua  prudenza  consultare  co’  capi  della  casa 
che  si  dovrà  prendere  , affinchè  tutto  sia  ben  or- 
dinato , e in  nulla  manchi  tanto  nella  cucina 
quanto  nella  confettureria. 

Farà  sempre  mettere  i coperti  per  tempo,  avendo 
cura  che  il  tutto  sia  ben  ordinato  , che  la  tavola 
del  vasellame , de’  bicchieri  , e fiaschi  sia  ben 
guernita  , e che  i domestici  sieno  pronti  a servire 
e non  incomodino  le  persone  che  sono  a tavola. 

Uopo  che  avrà  posto  un  servizio  , si  tratterrà 
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per  un  po’  «3 i tempo  presso  la  tavola  per  vedere 
se  alcuno  avrà  nulla  a dire  sul  quel  servizio,  e se 
qualcheduno  si  lamenta  d’  un  piatto,  lo  dee  dire 
civilmente  al  capo  di  cucina  che  1!  avrà  fatto , 
affinchè  usi  più  di  precauzione  un’  altra  volta  : o 
se  sente  che  altri  si  mostri  soddisfatto  di  qualche 
altro  piatto,  dee  medesimamente  avvertire  i rispet- 
tivi uffiziali,  affinchè  continuino  nel  medesimo  gusto. 

Dopo  di  che  ritornerà  alla  cucina  , farà  ordi- 
nare 1 altro  servizio.  Dippoi  il  Maestro  di  casa 
chiamerà  tutti  gl’  inservienti  per  levare  i piatti  , 
dopo  aver  dato  uno  sguardo  sopra  tutto  il  servizio, 
affine  di  ben  osservare  la  grandezza  de’  piatti 
grandi  , mezzani  o piccoli  , e come  debbono  es- 
sere collocati  sulla  tavola  ; imperciocc.be  non  v’  è 
cosa  più  spiacevole  che  vedere  un  servizio  imbro- 
gliato , confuso  , o mal  disposto  , cosa  che  guasta 
tutto  il  servizio  , e non  fa  onore  nè  al  Maestro 
di  casa,  nè  agli  altri  uffiziali. 

Dopo  l’ultimo  servizio  di  cucina  , il  Maestro  di 
casa  anderà  a vedere  le  frutta  nella  confetteria  , 
e le  farà  ordinare  sopra  una  tavola  della  stessa 
maniera,  o somigliante  a quella  con  cui  dee  essere 
posta  alla  tavola  del  padrone  , affine  di  bene  os- 
servare ove  collocherà  i piatti  di  fruita  , di  com- 
poste ed  altri.  E per  mettere  in  tavola  le  frutta, 
leverà  generalmente  tutto  ciò  che  è sitila  tavola  , 
e la  tovaglia  di  sopra.  Avanti  di  mettere  il  primo 
piatto  di  frutta,  e dopo  che  avrà  servito  di  tutto, 
resterà  un  momento  -per  sapere  se  ninno  avrà 
cosa  a ridirgli  sopra,  Dippoi  anderà  alla  cucina 
ad  osservare  quello  che  fu  levato  da  tavola,  e se 
v’ è cosa  che  possa  servire  una  seconda  volta, 
ordinerà  al  capo  di  cucina  di  farla  distribuire 
alle  tavole  , che  debbono  essere  fornite  dopo  quella 
del  padrone. 

Quando  si  vorrà  dare  un  pasto  regolato  , bisogna 
aver  riguardo  al  numero  delle  persone  per  collo- 
care i coperti , e alla  qualità  delle  vivande  per 


drl  Maestro  di  casa.  ° 

ordinarle,  affine  di  schivare  la  vicinanza  di  due 
piatti  della  medesima  qualità  senza  intrametterne 
uno  di  altra  specie;  perciocché  riuscirebbe  di  mala 
grazia  , e potrebbe  sforzare  il  gusto  di  qualche 
convitato,  non  amando  tutti  la  medesima  vivanda. 
Cosa  è questa  che  accade  sovente  nei  gran  pasti. 

Conviene  altresì  osservare  la  forma  della  tavola 
per  la  disposizione  de’  piatti  e de’ coperti,  affinchè 
vi  sia  un  ordine  tale,  che  ciascuno  possa  prendere 
ciò  che  converrà  al  suo  gusto  , e acciocché  coloro 
che  serviranno  non  patiscano  disagio  in  cosa  alcuna, 
nè  incomodino  persona,  servendo,  o disservendo; 
il  che  è cosa  assai  spiacevole,  e che  nulladitneno 
avviene  pur  troppo  sovente  allorché  non  si  pren- 
dono le  dovute  precauzioni.  Per  questo  non  si 
possono  mai  prendere  troppe  misure  per  sitiatte 
disposizioni,  e spesso  i più  esperti  mancano  per 
difetto  d'  attenzione  , o per  non  voler  prenderà 
persone  in  loro  ajuto. 

Spesse  volle  un  Maestro  di  casa,  che  serve  una 
tavola  di  dieci  o dodici  coperti  , si  crede  molto 
esperto  e valente.  Per  avere  questa  richiesta  qua- 
lità, convien  saperla  lavorare,  ordinarla,  ed  ese- 
guirla; allora  si  potrà  dire  che  ha  un  buon  principio, 
e che  arriverà  ad  essere  uno  dei  buoni  Maestri  di 
casa.  Se  i signori  che  tengono  tavole  , o che  vo- 
gliono avere  cose  regolate  , facessero  scelta  d’  un 
uomo  sopra  tutto  che  sia  passato,  per  co-1  dire,  per 
tutti  gl’  impieghi  , coi  quali  ha  rapporto  quello 
che  se  gli  vuol  conferire,  e che  non  può  adempire 
degnamente  senza  una  somma  e perfetta  cognizione 
d’essi,  allora  si  eviteranno  molti  inconvenienti  che 
succedono  giornalmente  nelle  case  , dove  si  affida 
le  più  volte  un  impiego  di  tanta  importanza  e 
conseguenza  a persone  di  poca  esperienza;  incon- 
venienti in  vero  , che  sono  pur  troppo  frequenti, 
ed  ai  quali  non  si  potrebbe  in  altra  maniera  ri«* 
mediare  che  per  via  d’una  buona  scelta  da  principio. 


SPIEGAZIONE 


IN  ORDINE  ALFABETICO 

DI  VARJ  UTENSILI  DI  CUCINA. 

/ 

E DI  CREDENZA. 


ì3flACTERA  ; è un  vaso  di  rame  un  po’  lungo  ed 
alto  , con  anse  ad  ambi  i lati,  e con  coperchio  di 
bordo  rivolto  all’ insù  per  mettervi  sop'-a  del  fuoco. 

Caffettiera  ; è un  vaso  in  cui  si  mette  il  caffè 
per  farlo  cuocere,  e poscia  servirlo. 

Campana;  mobile  di  credenza  che  ha  più  si- 
gnificati. Si  dice  campana  al  cristallo  del  biscotto 
che  si  soffia;  il  coperchio  del  compostiere  di  cristallo. 
Si  chiama  eziandio  campana  in  termine  di  cre- 
denza uno  stromento  fatto  a guisa  di  forno  di 
campagna  per  cuocervi  le  composte  ed  altri  frutti. 

Casseruola  , e coperchio.  Delle  casseruole  ve  ne 
sono  col  manico  e delle  rotonde,  di  varie  gran- 
dezze. 1 loro  coperchi  devono  essere  di  rame  bene 
stagnato  come  le  casseruole.  Quelli  che  usano  co- 
perchi di  ferro  , o di  latta , rischiano  di  guastare 
i loro  intingoli  , perchè  essi  sono  soggetti  ad  ir- 
rngginirsi  , essendoché  il  fumo  degli  intingoli  , 
che  si  furrna  in  acqua  , ricade  sopra  gl’  istessi . 

Compostiera.  Ve  ve  sono  di  parecchie  maniere: 
di  porcellana  , d'argento  e di  cristallo,  ed  è a 
guisa  di  un  piccol  catino  un  poco  profondo  , e 
della  grandezza  d’  una  piccola  assietta  , in  cui  si 
serve  ogni  sorta  di  frutti  messi  in  composta.  Le 
compostiere  di  cristallo  devono  avere  il  coperchio, 
e sarebbe  necessario  e piti  proprio  coprire  tutto 
le  compostiere  con  campana  , o coperchio  di  cri- 
stallo , quando  si  serve  a tavola. 
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Coltelli  ; ve  n’  ha  ri i varie  sorta.  Coltelli  di 
tavola  , da  cucina  : questi  devono  esser  grossi  per 
abbattere  ; mezzani  pel  travaglio  ordinario,  e pic- 
coli e fini  per  tagliar  i filetti.  I tagliardi  sono 
coltelli  sottili  , e lunghi  dieci  o dodici  pollici,  t 
coltelli  per  tritolare  sono  grandi  comuni  , lunghi 
nel  basso  , con  un  grosso  manico.  Quelli  di  cre- 
denza sono  coltelli  ordinai)  , il  di  cui  taglio  deve 
esser  diritto,  'li  lunghezza  di  tre  pollici.  I coltelli 
per  le  paste  hanno  la  lamina  diritta  e molto  sot- 
tile dalle  due  conte. 

Cucrhiajo;  ve  ne  sono  di  molte  sorta,  come 
cucchiajo  da  bocca,  da  intingoli  , da  zuppa,  da 
olive  , e questi  sono  forati  , da  znccaro  che  hanno 
un  becco.  Quelli  per  la  cucina  sono  i cucchiaj  da 
marmitta,  formati  di  rame  sostagnato;  ed  i pertu- 
giati per  togliere  il  grasso  e la  schiuma  , lascian- 
doli sgocciolare  intìn  che  si  vuole;  ve  ne  sono 
anche  dei  formati  di  legno  grandi  , mezzani  e 
piccoli.  Gli  uni  servono  per  passare  i sugli:  ; gii 
altri  per  disfare  i rossi  , e formare  le  salse, 

Cioccoljttiera  ; è una  specie  di  caffettiera  per 
far  la  cioccolata  , in  mezzo  al  coperchio  della 
quale  v’  ha  un  buco  , per  cui  passa  il  manico  del 
trogone  , ossia  mulinello.  . 

Forno;  ve  n"  ha  di  due  sorta  , il  murato  e quel 
di  campagna.  Questo  è fitto  di  lamine  di  ferro, 
o di  rame.  L’uno  e l’altro  servono  per  la  me- 
desima cosa;  ma  il  murato  bisogna  egualmente 
scaldarlo,  nettarlo,  ed  aspettare  che  il  calore  sia 
al  grado  che  si  desidera.  Si  tenga  chiuso,  accioc- 
ché ritenga  il  suo  calore  egualmente,  il  forno  di 
campagna  per  Scaldarlo  vi  si  mette  sopra  un  buon 
luoco  per  una  me/.z’  ora  circa  , ma  non  bisogna 
lasciarlo  infuocare  ; intanto  si  mette  aiquanto  fuoco 
in  terra  , e si  mettono  i pastiocietti  sopra  una  lastra 
di  rame  , la  quale  si  mette  sopra  quel  fuoco  che 
avete  preparato  in  terra  , indi  coprite  col  forno  , 
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e mettetevi  sopra  eri  intorno  al  forno  fuoco,  eia» 
sciate  cuocere  così  per  una  mezz’ora,  poi  alzate 
i!  forno  per  vedere  se  sorto  abbastanza  cotti  , in 
difetto  si  torna  a coprire  come  prima  per  lasciarli 
terminare  di  cuocere. 

Forma;  è quello  stromento  in  cui  sta  impressa 
la  figura  di  ciò  che  si  vuol  improntare:  quelle  di 
cucina,  che  sono  per  i piccoli  pasticci,  e differenti 
vivande  di  pasta  sfogliata,  sono  di  rame,  o di  lat- 
ta (i),  o lamiere  di  ferro  bianco  , le  quali  servono  a 
tagliar  la  pasta  per  piccoli  pasticci;  quelle  di  cre- 
denza sono  di  carta,  di  piombo,  di  latta,  o di  gesso. 

Frutteria  , ossia  serbatojo  ; è una  camera  ben 
eh  iusa  con  imperiate  doppie  , e guernita  di  tavole 
per  ordinare  e conservare  i frutti. 

G ira-arrosto;  ve  n’ha  dei  graudi  , dei  mezzani 
e dei  piccoli;  sono  quasi  sempre  proporzionati 
all’ordinario  delle  cose.  Quando  si  vuol  ungere 
o ingrassare,  si  freghi  prima  con  straccio,  poi  si 
unga  con  olio. 

Graticola  ; stromento  di  cucina  , sopra  il  quale 
s arrostiscono  carni,  pesce,  e simili;  ve  ne  sono 
di  varie  grandezze.  Per  nettarle,  bisogna  farle  scal- 
dare , e quindi  fregarle  con  uno  straccio. 

Gratuggia  ; arnese  fatto  di  piastra  di  (erro  , o 
simili,  bucata  , rinchiusa  da  una  banda,  dalla 
quale  vi  si  frega  la  cosa  che  si  vuol  gratuggiare. 

Larda juola;  ve  n’  ha  di  grosse,  che  sono  di  legno, 
o di  rame.  Le  grosse  servono  per  metter  de’  pezzi 
di  lardo  nelle  vivande  che  si  van  preparando;  e 
ve  n’  ha  anche  di  piccole  , che  sono  di  rame  , e 
queste  sono  doppie  o semplici.  Le  prime  sono 
migliori.  Ve  ne  sono  di  varie  grossezze  , secondo 
la  qualità  dell’  uccellarne  o pollame  che  si  vuol 
piocare  di  lardo. 

Marmitta;  ve  n’  ha  di  molte  grandezze.  Alcune 
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sono  di  rame,  ma  i cittadini  si  servono  d’ordinario 
di  quelle  di  terra  cotta,  odi  pietra  dolce,  e queste 
sono  le  migliori  per  i brodi.  Bisogna  osservare 
che  le  marmitte  di  rame  , come  le  casseruole  , 
sieno  bene  stagnate.  E per  così  conservarle  , non 
bisogna  strofinarle  di  dentro.  Se  il  grasso  non  si 
può  levar  bene  , fa  d’uopo  lasciarle  immerse  nel- 
É acqua  calda;  ma  se  1’  untume  fosse  molto  attac- 
cato , e perciò  bisognasse  strofinarle,  convien  pren- 
dere della  cenere  molto  fina,  e leggermente  fregarle. 

Molino  a caffè;  mobile  di  credenza,  nei  quale 
si  macina  il  caffè  abbruciato. 

Mortajo  ; suol  essere  quest’arnese  di  marmo, 
di  legno,  di  bronzo,  o di  ottone:  questi  debbono 
avere  il  pestello  del  medesimo  metallo,  oppure  di 
ferro  : quei  di  marmo  sono  i migliori,  il  pestello 
dev’essere  di  bosso,  o d’altro  simile  legno. 

Opianatojo  ; bastone  grosso  e rotondo  con  cui 
s’  affina  la  pasta. 

Padelle.  Quelle  di  cucina  sono  di  ferro  con 
gran  manico.  Ye  ne  sono  di  varie  grandezze.  Quelle 
di  frittata  son  piccoline.  Non  bisogna  mai  strofi- 
narle. Per  pulirle,  vi  si  metta  dentro  un  poco  di 
butirro,  o di  grasso  , facendolo  scaldare  finché  la 
fiamma  vi  si  appicchi  ; quando  la  fiamma  sarà 
estinta  , si  getti  dentro  un  poco  di  sale,  volgendo 
subito  il  capo  , acciocché  il  sale,  scoppiando,  non 
vi  salti  negli  occhi  , e nettate  subito  fortemente 
con  uno  straccio.  Vi  sono  delle  padelle  da  frig- 
gere molto  grandi  l.e  padelle  a fornello  hanno  il 
manico  corto  : quelle  della  credenza  sono  di  rama 
con  due  manichi  , e d ogni  sorta  di  grandezza. 

Piatti;  ve  ne  hanno  d’argento,  di  maiolica,  di 
stagno  e di  terra  cotta.  Li  più  in  uso  sono  quelli 
d argento  e di  maiolica.  La  loro  grandezza  è di- 
versa secondo  il  diverso  uso. 

1 piatti  a zuppa  sono  d’  ordinario  grand 
nieno.  Quelli  a hon-d’oeuvres  sono  un  po’  più 
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che  un’  assielta.  Quelli  d ’ entrées  sono  più  grandi 
di  quelli  a hors-d'oeuvre.  I piatti  di  relevée  sono 
più  grandi  di  quelli  d’  entrées.  \ piatti  d’ arrosto 
sono  più  o meno  grandi.  Quelli  di  tramesso  sono 
come  quelli  a hors-d’oeuvre. 

Poesson.iere  ; ^aso  lungo  stagnato,  che  ha  nel 
fondo  una  foglia  forata  con  due  manichi  per  cavar 
fuori  il  pesce  senza  guastarlo. 

Pìnfon;  gran  piatto  di  rame  stagnato  con  piccol 
bordo,  per  far  cuocere  nel  forno  ciò  che  si  vuole. 

Schiumora  ; ve  ne  sono  di  rame  di  varie  gran- 
dezze per  la  cucina  e la  credenza.  Quelle  per 
levare  la  frittura  sono  pur  di  rame,  ma  più  lun- 
ghe che  larghe.  Possono  anch’ essere  di  lamiera 
di  ferro  sosta^nata. 

Stufa;  è un  armario,  o gabinetto  murato;  guer- 
nito  di  asse  con  alcuna  distanza  tra  gli  uni  e gli 
altri,  acciocché  il  calore  del  fuoco  possa  penetrare 
dappertutto.  Si  aumenta  e si  diminuisce  il  fuoco 
giusta  il  bisogno. 

Stamigna;  è una  stoffa  di  pelo  di  capra,  lunga 
un  raso  e mezzo  , che  serve  a passare  i sughi  , le 
salse,  i siroppi,  le  acque,  e tutto  ciò  che  è li- 
quido. Quelle  di  cucina  sono  di  crine  , di  seta  , 
o di  canapa.  Queste  servono  a passar  il  brodo  , 
quando  si  vuol  che  vi  passi  il  grasso.  Quelle  di 
ciedenza  sono  soltanto  di  crine,  e più  grandi  di 
quelle  di  cucina. 

Spiedo;  è un’asta  di  ferro  , che  serve  par  far 
cuocere  1’  arrosto  : ve  n’  ha  di  molte  sorta.  Per  te- 
nerli ben  puliti,  bisogna  aver  cura  di  nettarli  mentre 
son  caldi  , allorché  si  ritira  la  vivanda  dal  fuoco, 
e nuovamente  nettarli  prima  di  metterli  in  uso. 

Spatola  ; è un  pezzo  di  legno,  col  quale  si  vol- 
gono le  marmelate  Può  aneli’ essere,  d ottone  o 
d’altro  metallo. 

Siringa;  è ari  tnobile  di  credenza,  col  quale  si 
arriccia  la  pasta  d’  ogni  qualità,  il  butirro,  la  giun- 
cala, ed  altre  simili  cose,  per  d ir  loro  altra  figura. 
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Tinibaie j sono  certa  sorta  di  tazze  di  rame  sta- 
gnato, che  servono  per  diversi  trarnessi  della  tavola. 

Treppiè;  sono  certi  ferri  di  forma  triangolare, 
e con  tre  piedi.  I più  alti  sono  di  quattro  pollici, 
e servono  per  la  cucina,  onde  riporvi  sopra  la 
marmitte  , le  casseruole  , e le  pentole , sotto  la 
quali  si  mette  il  fuoco,  e servono  ancora  per  dar 
aria  al  medesimo. 

Tamburro;  è un  arnese  di  credenza,  in  cui  vi 
sono  due  stamigne  ; una  di  crine,  e l’altra  di  seta 
per  passarvi  il  zuccaro  , e renderlo  finissimo. 

Tortiera.  Piatto  di  rame  stagnato  per  far  cuo- 
cere le  torte  al  forno, 

COMPENDIO 

Di  ciò  che  la  provvida  natura  abbondantemente 
produce  per  la  nostra  sussistenza  in  lutto  il 
corso  dell’  anno. 

NELLA  PRIMAVERA. 

To  seguirò  l'ordine  delle  stagioni,  e comincerò 
per  la  primavera  , che  comprende  marzo  , aprile 
e maggio.  Se  questa  parte  dell’  anno  è per  noi  la 
più  grata  e piacevole  , all’  incontro  è la  stagione 
la  più  infeconda  ed  ingrata  in  pollame,  uccellame, 
legumi  e frutti. 

Io  punto  non  parlerò  del  bue,  poiché  ve  n’ha 
d’  ogni  stagione.  Il  vitello  da  latte,  il  buon  mon- 
tone si  trova  buono  fino  al  mese  di  giugno.  L’a- 
gnello da  latte  , i pollastri  grassi  , le  pollarde  , e 
pollastrini , gli  anitrini  , i polli  d’india,  i grossi 
piccioni,  e quelli  di  colombaia,  i paperi,  ed  oche. 
In  salvaugiume. 

Vi  sono  i leprotti  , ed  i conigli  piccioli. 

In  cacciagione. 

1 piccioli  cinghiali  , il  capriuolo  , il  capretto. 
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In  pesce  d'  acqua  dolce. 

Vi  sono  la  trota,  la  lolla,  il  gambero,  il  car- 
pione, l’anguilla,  il  luccio,  la  tinca.  11  pesce 
persico  non  è buono  in  aprile  e maggio  , perché 
allora  va  in  frega. 

In  pesce  di  mare- 

Per  novità  si  può  avere  lo  storione  , e le  ma~ 
querau  : nel  resto  de’  pesci  come  nell’  inverno. 

In  erbaggi  e.  legumi. 

Vi  sono  ancora  le  produzioni  che  la  terra  ci 
somministra  , come  sono  li  carciofi  (i),  gli  sparagi 
verdi,  i funghi,  le  spongole,  altra  sorte  di  fungo, 
j piccoli  piselli  , i cardi  , e le  corsonarie. 

In  erbe  da  far  minestra. 

Vi  sono  gli  spinaci  ancor  teneri,  le  lattughe, 
le  rape,  l’acetosa,  il  cerfoglio. 

In  frutta. 

Quando  la  stagione  è buona  , vi  sono  gli  albi- 
cocchi verdi , le  amandole  verdi  , le  fragole  , le 
ciriege  primaticcio  , e l’uva  spina. 

NELL’  ESTATE. 

Noi  entriamo  nell’estate,  il  quale  comprende 
giugno  , luglio  ed  agosto  , per  godere  delle  pro- 
duzioni che  la  natura  ha  messe  loro  maturità  , e 
che  ci  ha  preparate  nella  primavera. 

La  carne  di  Lue  e di  vitello  si  La  come  nella 
primavera. 

In  pollame. 

Vi  sono  ogni  sorta  di  buon  pollastro  , i polli 
d’india  comuni,  la  pollastra  novella  verso  la  fine 
dell’  estate  , il  cappone  , 1’  anitrino  per  antipasto, 
i paperi  e le  anitre  , i piccioni  d’  ogni  sorta, 
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In  cacciagione. 

Si  ha  il  capretta,  il  capro,  il  cinghiale,  il  cin- 
ghialetto giovane  ed  il  cerviatto. 

In  selvaggina  a pelo. 

Vi  sono  leprotti,  ed  i conigli. 

In  selvaggina. 

Si  ha  la  quaglia,  la  quaglietta,  il  perniciotto 
rosso  e grigio  , il  piccione , la  tortorella  , il  fa- 
giano d’  acqua  verso  il  fine  dell’  estate  , il  tordo  > 
il  beccafico,  ed  ogni  genere  d’  uccello  grasso. 

De’  pesci  di  mare. 

In  questa  stagione  vi  si  trova  poco  buon  pesce 
di  mare,  eccettuata  la  molua  piccola. 

hi  pesce  (V’acqua  dolce » 

Si  ha  il  carpione  , il  persico  , la  trota  di  mare 
e di  acqua, 

In  legami  ed  erbaggi . 

Si  ha  i piccioli  piselli,  i fagiuoli  verdi,  le  fave, 
i cocomeri  , i cavolfiori. 

In  erbe  da  far  minestra. 

Si  ha  delle  lattughe,  de’  cavoli,  delle  radici  te- 
nere , delle  eipolle,  dei  porri,  delle  porcellane, 
della  cicoria  bianca,  del  cerfoglio,  della  menta, 
delle  cipollette,  della  salsifragia. 

In  frutta. 

Si  ha  persici  e pruno  d’ogni  specie,  albicocchi, 
fichi  , grafioni  e ciriegie  tardive  , ribes  , more  , 
melloni  e pera. 

NELL’AUTUNNO. 

T ’ 

autunno,  che  comprende  i mesi  di  settembre 
ottobre  e novembre  , ci  somministra  abbastanza 
tutto  ciò  che  si  può  desiderare  per  le  delizie  della 
tavola,  per  mezzo  della  raccolta  dei  vini  e der 
frutti  d’acino  d’ogni  sorta,  per  la  bontà  del  pol- 
lame, e la  varietà  d’ogni  sorta  d’uccellame  e cac- 
ciagione, e per  i pesci  d’ acqua  dolce,  e di  mare. 
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In  carne  di  beccarla. 

Si  lia  il  vitello,  il  buon  montone,  il  porco  fresco. 

In  pollame. 

Si  ha  ogni  sorta  di  buoni  pollastri  , pollarde  e 
capponi,  ogni  sorta  di  piccioni  e galline,  i galli 
d'india,  le  oche  grasse,  gli  anitrini  e le  anitre. 

In  selvaggina  e cacciagione. 

Si  ha  il  capretto,  il  daino  d’ un  anno,  il  cin- 
ghiale maschio  e femmina,  il  cinghialetto,  il  cei’- 
viatto  , il  leprotto  ed  il  coniglio. 

In  selvaggìume  minuto. 

Si  ha  lfl  pernice,  la  beccaccia  buona  nel  freddo, 
e la  beccaccina,  la  pollastra  selvatica,  il  beccafico, 
i pieceri  dorati,  le  anitre  selvatiche,  le  canelle  , 
ed  altri  uccelli  volatili. 

In  pesci  d ’ acqua  dolce. 

Si  ha  1’  anguilla  , la  trota,  la  tinca,  i gamberi, 
le  persiche  , il  luccio  , il  carpione  , il  rombo  , il' 
picciolo  barbio  , il  cefalo. 

In  pesci  di  mare. 

Si  ha  lo  storione,  il  salmone,  il  rombo,  il  pic- 
colo rombo,  la  sogliola,  il  grosso  ed  il  piccolo 
passerino,  le  trote,  l’ asello,  le  aringhe  fresche,  le 
ostriche  verdi  e bianche  , le  sardelle  , il  tonno  e 
le  acciughe. 

In  legumi  ed  erbaggi. 

Si  ha  dei  carciofi  , dei  cavolfiori  , dei  cardi  , 
spinaci,  cavoli  d’ ogni  sorta,  porri,  scelleri  , ci- 
polle, rape,  cicoria  bianca  e selvatica,  lattughe 
romane,  ed  ogni  sorta  di  picciol  erba. 

In  frutti. 

Uva  d’ ogni  qualità,  peri,  pomi,  Gcbi , olive, 
noci  , nocciuole  , castagno  ed  ogni  sorta  di  frutti 
secchi,  confettati  nell’estate. 
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NELL’INVERNO. 


L inverno  , che  abbraccia  i mesi  di  dicembre  , 
gennajo  e febbraio,  conferisce  molto  coll’antunno 
per  le  provvisioni,  e abbondanza  di  tutto  ciò  che 
esso  ci  lia  somministrato  per  il  nostro  vitto,  come 
pane,  vino,  legumi  ed  ogni  sorta  di  frutti,  carne,, 
pellame,  uccellame  e pesci. 

ISTRUZIONE 


PER  CIASCHEDUNA  STAGIONE. 

Ella  servirà  anche  per  regolare  i Setvìzj. 

Si  aumenterà  e si  diminuirà  secondo  le  occa*- 
sioni  e spesa  che  si  vorrà  fare  . 

REGOLA  MODERNA. 

Servizio  per  i\T.  16  coperti  a pranzo* 

PRIMO  SERVIZIO. 

N.  i Pezzo  di  perterre , con  un’aggiunta  alle 
teste  di  detto  primo  servizio. 

N.  a Minestre. 

N.  2,  Rilievi  di  dette  minestre. 

N.  4 Entrée,  cioè  piatti  cou  salse,  o qualunque 
fritti. 

N.  a Terrine,  o ovali  di  fianco. 

SECONDO  SERVIZIO. 

N.  a Arrosti. 

4 A utreinée  , cioè  verdura  o ragò-, 
f'1.  a*  ferrine. 


l6  Istruzione 

TERZO  SERVIZIO. 

Di  credenza. 

Servizio  per  V.  12  coperti  a pranzo. 

Si  porrà  nel  mezzo  della  tavola 

N.  1 Pezzo  di  perterre  , restando  questo  sino 
alla  fine  della  tavola. 

PRIMO  SERVIZIO. 

N.  a Minestre  a piacere. 

N.  a Rilievi  di  dette  minestre- 
N.  4 Entrée  , cioè  piatti  con  salse  , 0 qualun- 
que fritti. 

N.  a Salse. 

SECONDO  SERVIZIO. 

N.  a Arrosti. 

N.  4 Antremée , o siano  verdura  o ragò. 

TERZO  SERVIZIO. 

Di  credenza. 

MINUTA  PER  LA  PRIMAVERA; 

Tavola  di  ia  coperti  per  pranzare , servita  a 5. 

PRIMO  SERVIZIO. 

Un  pezzo  di  bue  per  il  mezzo. 

Due  Minestre 

1 Di  erbe.  • , 

i Di  sparagi  eoi  succo  di  piselli  verdi. 
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Due  Hors  d ’ oeuvres  : per  nn  tal  nome  devesi 
intendere  ogni  sorla  di  fritti  sì  all’italiana,  che  alla 
francese,  ed  anco  ogni  sorta  di  piccoli  pasticci  di 
roba  grassa,  farsa  o ragò  , come  anche  ogni  sorta 
di  roba  imboraggiata  con  pane  cotto  alla  graticola, 
ed  ogni  sorta  di  torte  con  pasta,  oltre  li  seguenti: 
i Di  rape, 
i Di  butirro  fresco. 

SECONDO  SERVIZIO. 

Lasciate  in  tavola  il  pezzo  di  bue,  mettete  in  luogo 
delle  due  minestre  e dei  due  Hors  d’ oeuvres  , 
quattro  Entrées. 

i Un  quarto  di  montone  in  salsa, 
i Del  petto  di  vi l elio  con  dei  piselli, 
x Una  fricassea  di  pollastri, 
i Due  piccioni  in  Jricandò. 

TERZO  SERVIZIO; 

Due  piatti  d arrosto  , tre  di  tramesso 
e due  insalate. 

i Di  due  piccoli  coniglj. 

i D una  pollarda  giovaue,  o due  pollastri  grassi. 

QUARTO  SERVIZIO. 

Frutta ; 

i Un  piatto  di  pasticceria  per  il  mezzo, 
i Composta  di  ciriege. 
x Delle  fragole  di  San  Mauro, 
i Di  crema  sbattuta. 

I Di  ciambelle. 

1 Della  gelatina  d'  uvaspina. 

1 Marmelata  d’albicocchi. 
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ALTRA  MINUTA  DELLA  PRIMAVÈRA. 

Tavola  di  12  coperti  per  pranzare,  servita  in  magro ; 
serve  ancora  per  cenare,  levando  la  minestra . 

PRIMO  SERVIZIO. 

1 Minestra  per  il  mezzo. 

Due  Entrée s. 

1 Del  baccalà  alla  crema. 

1 Torta  di  pesce. 

Quattro  Ilors  d' oeuvres. 

1 Frittata  cT  uova. 

1 Di  uovi  freschi  in  una  salvietta. 

1 Di  uovi  colia  farsa. 

1 Di  uovi  freschi. 

SECONDO  SERVIZIO. 

Un  pesce  chieppia  arrostito  con  salsa  di  caperl 
per  rilevar  la  minestra. 

TERZO  SERVIZIO. 

Per  il  mezzo. 

1 Di  gamberi  in  court  bouillon  accomodati  in 
piramide  sopra  una  salvietta. 

Due  piatti  d ’ arrosto  per  i due  lati. 

1 Di  sparagi  con  piselli. 

1 Di  fìsari  fritti. 

1 Di  tartellette  di  confetture. 

1 Di  crema  all'  italiana. 

Due  insalate. 

1 Di  picciolo  lattughe  ornate, 
i Di  melarancia. 
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QUARTO  SERVIZIO. 

F rutta. 

Per  il  mezzo  sei  grossi  biscottini. 

Quattro  composte. 

i Di  albicocchi , o amandole  verdi. 

1 Di  ciriegie. 

1 Di  fragole  crude  in  un  compostiere. 

1 Di  persici. 

Quattro  assiette. 

1 Di  ciambelle. 

i Di  biscottini  ed  amandole  amare. 

1 Di  frutti  secchi  e confettati. 

1 Di  conserva  di  viole. 

MINUTA  NELL’ESTATE.  • 

Tavola  di  i5  coperti  per  pranzare , servita  a 7. 

PRIMO  SERVIZIO. 

Un  pezzo  di  bue  per  il  mezzo. 

Due  Minestre. 

1 Guernita  di  cocomeri. 

1 Di  coste  col  sugo  colato  di  piselli  verdi. 

Quattro  Hors  d’oeuvre. 

1 Di  piedi  di  montone  fricassati. 

1 Nocetla  di  vitello  nella  cassa  di  carta, 
i Di  pasticci  piccoli, 
i Di  melloni. 


« 
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Istruzione 


SECONDO  SERVIZIO. 

gei  Entrées  per  rilevare  le  due  minestre,  e li 
quattro  Hors  d'  oeuvre. 

i D’ una  coscia  di  montone  all’acqua,' 
i Di  un  pezzo  di  vitello  alla  crema, 
i Un  anitrino  con  piselli, 
i Due  piccioni  con  erbe  fine, 
i Due  pollastri  con  cipollette  bianche, 
i Dei  filetti  di  coniglio  con  cocomeri. 

TERZO  SERVIZIO. 

i Tramesso  freddo  per  il  mezzo  un  bell’arrosto. 
Quattro  piatti  d’arrosto,  e due  insalale. 

i Di  un  pollo  d’  India, 
i D i una  pollarda. 
i Di  quattro  perniciotti, 
r Di  sei  piccioni  inlardati, 
a Insalate  di  erbe. 

QUARTO  SERVIZIO. 

Sei  tramessi  per  rilevare  i quattro  piatti  d’arrosto, 
e le  due  insalate. 

i Di  tartellette  di  albicocchi, 
i Di  uova  lessate, 
i Fritelle  di  foglie  di  vigna, 
i Di  picciole  timbale  di  biscottini, 
i Di  [ «icciole  fave  alla  crema, 
i Di  carciofi  alla  salcia  col  butirro. 

QUINTO  SERVIZIO. 

Frutta. 


i Piatto  di  fruiti  crudi  per  mezzo. 


a r 


per  regolare  i Servi  zi. 

Quattro  composte. 

i Di  persici, 
i Di  prune. 
i Di  peri, 
i Di  agresto. 

Quattro  piatti  di  ghiaccio  alla  cremai 

a Di  noci  verdi. 
i Di  formaggio  alia  crema, 
i Di  ciambelle. 

ALTRA  MIUNTA  DELL’ESTATE. 

Tavola  di  IO  coperti  per  cenare,  servila  a 5.’ 
PRIMO  SERVIZIO. 

n pezzo  di  carne  di  beccaria  arrostita  perii  mezzo. 

Due  j Eutrées. 

i Di  torta  di  vitello  battutta. 
i Di  una  pollastra. 

Due  TJors  dloeuvres. 

x Di  carne  di  coniglio  trita,  o altra  vivanda  cotta. 
1 Di  tre  lingue  di  montone  in  papìllotes. 

SECONDO  SERVIZIO  a 7. 

t Tramesso  di  piccioli  pasticci  per  il  mezzo. 

Pi  due  piatti  d'arrosto. 

i Di  due  pollastri  alla  regina, 
x Di  un  leprotto. 

Due  tramessi  caldi. 

» -j 

i Di  piccoli  piselli, 
i Di  crema  alia  Maddalena. 
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Due  insalate. 

i Di  lattughe  romane, 
i Di  melarancia. 

TERZO  SERVIZIO; 

Frutta. 

i Di  dodici  persici  per  il  mezzo, 
i Di  cirie;>ie. 
i Di  prune. 

i Di  formaggio  alla  crema, 
i Di  ciambelle, 
i Assieta  di  more. 

MINUTA  DELL’  AUTUNNO. 

Tavola  di  ia  coperti  a pranzo , servita  a 5. 

P R I M O SERVIZIO. 

Una  minestra  di  rape  per  il  mezzo. 

Quattro  Hors  d'oeuvres. 

g Di  sanguinacci  , o bodini  , e salsiccia  fritta, 
a Di  ostriche  crude. 

SECONDO  SERVIZIO. 

Di  un  pezzo  di  bue  per  rilevare  la  zuppa. 
Quattro  Entrées  per  rilevare  i quattro 

Hors  d'oeuvres. 

i Coste  di  montone  in  veste  da  camera, 
a Fegato  di  vitello, 
x Composta  di  piccioni, 
i Di  torta  di  conigli. 
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TERZO  SERVI  ZIO. 

Arrosto  e tramesso  assieme. 

i Insalata  per  il  mezzo. 

Due  piatti  à !’  arrosto. 

i Di  dodici  grive. 
i Di  una  pollastra. 

Due  piatti  di  tramesso'. 

i Di  cavolfiori  al  butirro, 
i D i crema  al  caffè. 

QUARTO  SERVIZIO. 

Frutta. 

i Piatto  di  frutta  per  il  mezzo, 
i Composta  di  pomi, 
i Composta  di  peri. 

1 Assietta  d’  uva. 
i Assietta  di  noci  verdi, 
i Di  castagne  arrostite, 
x Di  formaggio  lodigiano. 

ALTRA  MINUTA  DELL’AUTUNNO. 

Tavola  di  12  coperti  per  cenare t servita  a 5. 

PRIMO  SERVIZIO. 

Una  coscia  di  castrato  arrostita  per  il  mezzo. 
Quattro  Entrées. 

x Di  coste  di  vitello  alla  lionese. 

1 Di  una  coda  di  bue  alla  matelotte. 
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i Di  uua  anitra  alle  rape. 
i Di  due  pollastri  alla  gibellotte: 

SECONDO  SERVIZIO: 

i Insalata  per  il  mezzo. 

Dite  piatti  d'  arrosto. 

i Di  un  pollo  d’india, 
i pi  un  anitrino. 
i Assietta  di  melarancia. 

i Assietta  con  una  Remoulade  in  un  vaso  da  salsa. 
TERZ  0 SERVIZIO. 

Cinque  tramessi. 

i Di  Talmouse  ( cioè  sorte  di  pasticceria  ) per 
il  mezzo. 

i Di  uova  al  lardone, 
i Di  cardi  di  Ohieri. 
i Di  fritelle  di  pasta, 
j Di  crema  abbruciata. 

QUARTO  SERVIZIO. 

Frutta. 

i Di  formaggio  ghiacciato  per  il  mezzo  , o un 
piatto  di  frutta  eroda, 
i Composti  di  pomi  alla  portoghese, 
i Composta  di  persici, 
i Assietta  di  confetture, 
i Assietta  di  noci  fresche, 
i Assietta  di  uva. 


per  regolare  i Servizj. 
MINUTA  DELL’  INVERNO. 


Tavola  di  3 o io  coperti  a pranzo. 

PRIMO  SERVIZIO. 

Una  minestra  di  caroli. 

Due  hors  d'oeuvres. 

i Di  sanguinacci  bianchi,  o neri, 
i Di  Frezza  di  vitello  al  naturale. 

SECONDO  SERVIZIO. 

i Pezzo  di  bue  per  rilevar  la  minestra. 

Due  entrée s per  rilevare  li  due 

Hors  d’oeuvres. 

i Di  coste  di  montone  con  rape, 
i Di  una  torta  di  piccioni. 

terzo  servizio. 

Arrosto. 

i Di  un  quarto  di  agnello  per  il  mezzo, 
i Insalata  da  una  parte. 
i Salsa  di  agnello  dall’ altra. 

-Due  tramessi  per  li  due  lati . 

i Di  una  torta  di  franchipane , ossia  di  pasta, 
1 Di  pasticcioni. 

Cuoco  piemontese , a 
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QUARTO  SERVIZIO. 

Frutta. 

i Di  biscottini  per  il  mezzo, 
i Composta  di  melarancie  crude,  e tagliate  in 
fette. 

i Composta  di  castagne  marroni, 
i Assietta  di  uva. 

1 Assietta  di  formaggio. 

ALTRA  MINUTA  DELL’INVERNO. 

Tavola  di  i5  o ao  coperti  a pranzo. 

PRIMO  SERVIZIO. 

Un  sourtout , ossia  perterro  per  il  mezzo,  il 
quale  resta  per  tutto  il  servizio. 

Due  minestre  ai  due  luti. 

2 Di  riso. 

i Di  legumi. 

Quattro  hors  d'oeicvres  a canto  del  sourtuoti 

! Una  lingua  di  bue. 

I Di  pasticci  di  frezza  di  vitello, 
i Di  sanguinacci  di  coniglio, 
a Di  filetti  di  agnello  in  blanquette. 

Ouattro  entrée s per  i quattro  cantoni  della  tavola. 

i Di  riso,  o coda  di  montone  al  riso, 
i Di  una  torta  di  beccaccia, 
i Di  sei  piccioli  piccioni  arrostiti  con  una  salsa 

al  butirro. 

i Di  due  pollastri  arrostiti , serviti  con  intin- 
golo di  tartufi. 
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SECONDO  SERVIZIO. 

Due  rilievi  per  le  minestre. 

i Di  un  pezzo  di  vitello  con  una  salsa  trita  , 
guernita  di  pane  arrostito  all  intorno, 
i Di  una  longia  di  vitello  arrostita  , con  una 
salsa  piccante. 

TERZO  SERVIZIO. 

Arrosto  , e tramesso  assieme  , servito  a i3. 

Quattro  piatti  di  arrosto  pei  quattro  cantoni 
del  suurtout. 

i Di  una  pollastra, 
i Di  tre  pernici, 
i Di  diciotto  grive. 
z Di  un  anitrino. 

Due  insalate  per  i fianchi. 

x Di  cicoria. 

i Di  cipollette,  e belle  rape  cotte.’ 

Due  tramessi  per  i due  canti. 

x Pasticcio  freddo, 
i Focaccia  di  Savoja. 

Quattro  tramessi  caldi  per  i quattro  lati. 

i Pasticcetti  di  crema, 
i Di  tartufi  in  court  bouillon * 
i Di  cardi, 
i Di  tartelette, 
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QUARTO  SERVIZIO. 

Frutta  per  i quattro  lati. 

a Gran  vasi  di  frmta,  o cristalli  guerniti  di 
frutti  confetti, 
a Di  gialde. 

Quattro  composte  per  i quattro  canti  de),  sourtout. 

i Di  pomi, 
i Di  ciriege. 
i Di  cotogni, 
i Di  marroni. 

✓ 

Quattro  assiette  per  i quattro  cauti  della  tavola; 

i Di  formaggio  piacentino, 
i Di  pasticceria, 
pt  Di  uva. 

i Di  biscotti  di  Cuneo. 

ALTRA  MfNUTA  DELL’  INVERNO. 
Tavola  di  ia  coperti  a cena  , servita  a 5. 

PRIMO  SERVIZIO. 

Per  il  mezzo  una  costa  di  bue  arrostita  con  una 
salsa  trita. 

Due  entrécs. 

i Di  fricandeau  di  vitello. 
i Di  una  pollastra  di  court  bouillon. 

Due  hors  d’  oeuvres. 

t Di  tre  lingue  di  montone  alla  Fiamminga. 

,e  Della  testa,  fegato,  cuore,  e piedi  di  agnello 
alia  cittadina. 
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SECONDO  SERVIZIO. 

i Insalata  per  il  mezzo. 

Due  piatti  d' arrosto* 

i Di  tre  piccioni. 

I Di  sei  beccaccine. 

Due  tramessi. 

i Di  uova  alla  baqnolet. 
i Di  crema  alla  cioccolata. 

TERZO  SERVIZIO. 

Frutta. 

i Piatto  di  fruita  per  il  mezzo, 
i Composta  di  peri, 
i Composta  di  pomi  alla  Portoghese. 

Quattro  abiette. 

i Di  castagne  arrostite  o bollite, 
i Di  confetture, 
i Di  formaggio  d’Aosta, 
i Di  conserva. 

II  qui  incluso  moderno  disegno  di  tavola  può 
servire  di  regola  anche  per  più  coperti,  come,  per 
esempio  , ogni  otto  coperti  s’  accresce 

N.  a M inestre. 

4 Enlrées. 
a Piatti  di  rilievo. 

4 Antremée. 
a Arrosti. 

E così  di  mano  in  mano  s’accresce  la  tavola 
*®condo  1’  occasione. 

Avvertendo  di  accrescere  un  pezzo  di  perterre 
ogni  otto  coperti. 
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DEL  TRINCIARE 

PULITAMENTE  LE  CARNI. 

La  destrezza  di  tagliare  pulitamente  le  vivande 
è al  dì  d’oggi  d’ un  sì  gran  vantaggio,  che  coloro 
a cui  tocca  di  seivire  i convitati  non  debbono 
punto  ignorarla  ; poiché  se  non  si  conoscono  i 
buoni  bocconi,  non  si  sanno  neppure  servire;  e 
se  alle  volte  si  trova  la  carne  un  po’  dura,  questo 
sovente  avviene  dal  non  saperla  tagliare  pel  suo 
diritto  ; la  buona  regola  è di  servile  poco  per  volta  : 
in  questa  maniera  i convitati  Clangeranno  con 
più  appetito. 

Comincierò  dalla  maniera  di  tagliare  il  bue 

O 

bollito  , e.1  arrostito. 

La  maniera  di  tagliare  è sempre  la  stessa  come 
delle  altre  carni  di  beccarla. 

Por  trinciare  il  bue. 

La  culatta  si  taglia  in  traverso,  e nel  mezzo. 

La  carne  vicina  agli  ossi  della  coda  è la  più  fina.' 

Lo  spallone  si  taglia  in  pezzi  piccoli  , ed  in 
traverso. 

11  petto  si  taglia  presso  la  cartilagine,  ed  in 
traverso. 

Le  coste  appresso  dopo  d’  averle  tolta  la  pelle 
dura  e nervosa  che  si  trova  sotto  il  filetto,  che 
non  servirete  fuori  che  a coloro  che  ve  ne  diman- 
dano, voi  tagliate  il  filetto  fino  ed  in  traverso 
per  servirlo  ; la  carne  che  è dall’  altra  parte  del- 
1’  osso  , e al  disopra  del  filetto  , si  taglia  medesi- 
mamente, e può  passare,  in  caso  di  necessità,  per 
filetto,  quando  è ben  tagliata. 

La  trancile  e il  ventre  si  tagliano  in  traverso. 

Tutte  le  lingue,  come  pure  quella  del  bue,  si 
tagliano  in  traverso,  ed  in  fette;  i bocconi  più 
teneri  sono  quelli  del  mezzo. 


pulitamente  le  carni.  Br 

La  coscia,  che  è una  carne  piena  di  cartilagine 
e corta,  dev’essere  ben  cotta,  e si  serve  a cuCchiali. 

Per  trinciare  il  vitello. 

Della  longla  voi  tagliate  il  filetto  in  piccoli 
pezzi  in  traverso  per  servire,  e in  seguito  tagliate 
il  rognone,  anche  in  piccoli  pezzi  : disotto  il  ro- 
gnone , nell’interiore  della  longia  , si  trova  un 
piccolo  filetto  delicatissimo. 

11  casi  si  taglia  in  piccoli  pezzi  con  i suoi  pic- 
coli ossi,  e si  taglia  facilmente,  appoggiandone  il 
coltello  disopra,  perchè  le  giunture  ne  sono  segnate. 

Della  coscia,  quando  è arrostita,  non  vi  è che  la 
noci  che  siano  tenere,  quella  disotto  è la  più  stimata* 

Il  petto,  dopo  avere  scoperto  le  carti lagi ni  d’nna 
pelle  che  le  copre,  tagliate  il  petto  in  traverso  per 
separarne  le  coste  dalle  cartilagini  , il  che  farete 
facilmente  prendendo  dalla  parte  delle  cartilagini 
dove  il  coltello  non  resiste  , e tagliatelo  poi  in 
piccoli  pezzi. 

Nella  spalla,  al  disotto  alla  sinistra  si  trova  una 
piccola  noce  coperta  di  grasso;  il  resto  della  spalla 
disotto  , e disopra  si  taglia  in  fette. 

Della  testa,  il  miglior  boccone  sono  gli  occhi, 
le  orecchie  e le  cervello;  poscia  tagliate  la  lingua 
in  pezzi,  e le  ossa  cariche  di  carne. 

Il  capriuolo  ed  il  daino  si  servono  e tagliano 
come  il  vitello. 

Per  trinciare  il  montone S 

L’arrosto  e la  coscia  di  castrato  si  servono  lutti 
due  nella  stessa  maniera:  voi  tagliate  in  traverso, 
finché  non  vi  sia  più  il  filetto  , ed  il  pezzo  più 
buono  che  taglierete  in  traverso  ed  in  fette  , si 
trova  dalla  parte  del  nervo,  che  si  chiama  la  sot- 
tonoce esteriore  ; la  parte  della  coda  , sotto  la 
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groppa,  si  taglia  a spillo,  e si  serve  per  un  boc- 
cone delicato. 

La  schiena  s;  serve  per  costoletta. 

La  spalla  si  taglia  in  pezzi  disopra  e disotto. 

Il  petto,  dopo  averne  levata  la  pelle  sopra  la 
cartilagine  , tagliatelo  per  costeletta,  prendendo  i 
luoghi  che  non  resistono  al  coltello  , tagliando 
dalla  parte  della  cartilagine. 

Il  capretto  e 1’  agnello  si  tagliano  nella  mede- 
sima maniera. 

Per  trinciare  il  porco. 

La  testa,  che  si  serve  per  un  tramesso  freddo, 
si  comincia  a servire  tagliando  dalia  parte  delle 
orecchie  fino  alla  bocca;  di  collo  si  serve  in  ap- 
presso in  piccole  fette  minute. 

La  schiena  ed  il  filone  si  tagliano  in  piccoli 
pezzi  , ed  in  traverso. 

La  coscia  si  taglia  in  piccole  fette  ed  in  traverso 
sempre,  di  grasso  e magro. 

11  cinghiale  si  serve,  e si  taglia  come  il  porco. 

Per  trinciare  il  cinghialetto  ed  i'  porco  da  latte. 

Dopo  d’  averlo  servito,  incominciate  a tagliargli 
la  testa,  e le  due  orecchie,  e dividergli  la  testa 
in  due  ; poscia  tagliate  ambe  le  spalle  e coscie  ; 
gli  levate  inoltre  la  pelle,  le  gambe  e le  coste  ; i 
pezzi  vicini  al  collo  sono  i migliori  La  schiena 
si  divide  in  due  t la  parte  delle  coste  che  vi  re- 
sta attaccata  si  serve  in  piccoli  pezzi. 

Per  trinciare  il  pollame  ed  uccellame. 

Le  principali  parti  del  pollame  sono  il  collo  , 
le  due  ali,  le  due  coscie,  lo  stomaco  ed  il  carcame; 
le  parti  più  convenienti  ad  essere  servite  sono  le 
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ali  ed  i bianchi  per  il  pollame  arrostito  ; e per 
il  bollito  le  coscie. 

Si  tagliano  col  prendere  I’  ala  della  mano  sini- 
stra con  una  forchetta;  prendete  dalla  mano  dritta 
il  coltello  per  tagliare  la  giuntura  dell’  ala  e ter- 
minate colla  mano  sinistra  tirando  l’ala,  che  ce- 
derà facilmente  , se  terrete  fermo  il  pezzo  del 
pollame  colla  forchetta;  poscia  levate  dalla  mede- 
sima parte  la  coscia  , dando  un  colpo  di  coltello 
nei  nervi  della  giuntura,  e tiratela  nella  stessa  guisa 
colla  mano  sinistra:  fate  lo  stesso  dall’altra  parte; 
tagliate  poi  lo  stomaco,  ed  il  carcame  in  due;  così 
pure  si  tagliano  i fagiani,  le  pernici,  e beccacce; 
i migliori  bocconi  del  fagiano  sono  i bianchi  delio 
stomaco  e le  coscie  ; e della  beccaccia  le  coscie. 

11  piccione,  quando  è grosso,  si  può  tagliare 
come  la  carne  bianca  ; quando  è mezzano,  si  ta- 
glia in  mezzo. 

L’uccello  di  riviera,  e l’anitra  si  tagliano  nello 
stomaeo  in  stringhe  , poscia  vi  si  levano  le  ali,  le 
coscie  ed  il  carcame. 

I conigli  si  cominciano  a tagliare  dal  collo 
scendendo  giù  per  la  schiena  , poscia  si  taolia  in 
traverso  per  servirlo;  i piccioli  filetti  interiori  sono 
buonissimi  ; il  resto  si  taglia  a capriccio. 

La  lepre  si  taglia,  e si  serve  come  il  coniglio,. 
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A MODERNO  GUSTO  E PERFEZIONE 


CAPITOLO  I. 

Ristretto  generale  per  ogni  sorta  di  minestra  e zuppa. 

rendete  della  carne  la  più  fresca  e la  più  sana, 
affinchè  dia  più  gusto  al  vostro  brodo;  la  più  sugósa 
si  è la  culatta,  la  punta  deila  spalla  ed  il  sottolombolo 
del  manzo;  i pezzi  più  buoni  per  servire  in  tavola 
sono  la  culatta  ed  il  petto  ; conviene  guardarsi  però 
di  mettere  il  vitello  nei  vostri  brodi  insieme  al  manzo, 
mentre  la  medesima  non  può  reggere  nel  bollire,  a 
motivo  che  quando  il  manzo  sarà  arrivato  alla  sua 
cottura,  il  vitello  sarà  trapassato,  e non  ne  potrete 
ricavare  verun  profitto,  e perciò  sarà  meglio  di  met- 
terlo a parte,  abbenehè  questo  non  ad  altro  sia  buono 
che  per  umidi,  per  suchi  e coli:  onde,  bene  schiumata 
che  sia  la  vostra  carne,  vi  metterete  pochissimo  sale, 
e farete  un  manipolo  d’erbe,  cioè  cipollette,  un  sel- 
lerò, un  porro,  una  carota,  e le  farete  bollire  nella 
vostra  marmitta,  e che  le  suddette  erbe  siano  ben  le- 
gate per  poi  levarle  a suo  tempo,  ed  il  vostro  brodo 
lo  farete  bollire  lentamente  sino  a tanto  che  si  co- 
nosca esser  colta  la  carne;  in  seguito  lo  colarete  in 
una  stamigna,  o in  un  pannolino,  e dipoi  lasciatelo 
riposare  per  poi  servirvene  per  i vostri  sughi  e coli; 
couvien  guardarsi  però  che  il  vostro  bollito  , a cui 
avete  levato  il  brodo,  non  resti  senza  brodo,  perchè 
diventerebbe  nero  e sporco;  e perciò  vi  conviene  te- 
nere altro  brodo,  benché  sia  di  giunte  di  carne,  pur- 
ché sia  ben  bollito,  e può  darglisi  l' istesso  gusto  di 
quel  del  manzo,  a cui  avete  levato  il  brodo;  e questo 
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si  fa  acciocché  il  maruo  ...  di  cui  dovete  servirvi  per 
la  tavola,  non  diventi  nero,  nè  insipido.  Se  poi  vole- 
ste fare  una  zuppa  di  buon  cappone,  o piccione  solo 
in  una  marmitta  con  una  fetta  di  prosciutto  magro, 
senza  niente  di  grasso,  e s dato  a giudizio,  ma  piut- 
tosto dolce  che  salato  ( e questo  tenete  per  Tegolaia 
ogni  cosa  ) imperocché  al  dolce  si  può  facilmente  ri- 
mediare, che  al  salato  no  , e toglie  alle  vivande  il 
gusto  naturale,  come  anche  alle  zuppe,  agl  intingoli 
ed  agli  umidi;  in  questa  guisa  si  fanno  i brodi  di 
piccioni  per  far  le  zuppe;  e se  qualcuno  volesse  dargli 
qualche  altro  gusto  particolare,  vi  metta  un  cazza- 
ruolo  di  buon  succo;  ma  secondo  il  mio  parere,  e per 
non  togliere  il  buon  gusto  al  cappone  ed  al  piccione, 
bagnerete  la  zuppa  con  il  semplice  brodo  di  essi 
piccioni  e eappoi)'. 

Nel  fare  le  zuppe,  conviene  avvertire  che  il  pane 
sia  fresco,  altrimenti  non  prenderà  mai  brodo  , e la 
zuppa  sarà  non  molto  buona,  a motivo  che  il  pane 
non  può  imbeversi  del  succo  e della  sostanza  del  brodo. 
Al  pane  che  deve  servire  per  far  zuppe  conviene  le- 
var via  la  superficie  della  crosta  disopra,  e disotto 
con  la  grattugia,  ed  il  recinto  della  pagnotta  si  fa 
brustolire,  e con  questo  si  formano  le  zuppe. 

Avvertite  che  il  pane,  di  cui  dovete  servirvi  per 
esse  zuppe,  non  va  fatto  tanto  bollire  con  la  loro  so- 
stanza , perchè  in  quel  caso  diventerebbe  una  colla, 
ma  solamente  quando  dia  fuori  un  Semplice  bollore, 
e questo  si  fa,  acciocché  la  zuppa  ed  il  pane  si  con- 
servino sodi  , come  anche  il  gusto  del  coll  che  voi 
metterete  dentro  essa  zuppa,  e cosi  le  zuppe  avranno 
il  loro  gusto. 

Di  una  cosa  essenziale  ho  tralasciato  avvertirvi;, 
cioè  tenervi  lontano  dal  grasso,  perchè  questo  grasso 
rende  nausea,  ed  è di  pregiudizio  alla  nostra  natura, 
ed  anche  non  farebbe  onore  all'ufliziale,  mentre  que- 
sto solo  sarebbe  la  cagione  di  far  perdere  il  credito 
in  una  tavola.  Perciò,  caro  Lettore,  se  mai  foste  ge- 
niale d un  tal  mestiere,  disgrassate  bene  ogni  cosa 
di  cui  voi  dovete  servirvi  per  far  zuppe,  intingoli  9 
umidi,  ed  altro  che  si  richiede  in  uua  tavola. 
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Zuppa  di  cavoli. 

Sciogliete  e sfogliate  i vostri  cavoli,  fateli  imbian- 
chire; poi  rinfrescateli,  ed  asciugateli  bene,  poi  met- 
teteci un  poco  di  sale  ed  un  poco  di  pepe,  mischian- 
doli bene,'  quindi  fate  i cavoli  in  mazzetti,  e legateli 
stretti  con  filo  genovese,  poi  metteteli  in  una  casse- 
ruola, bardata  di  lardo  e fette  di  carne  magra  cruda, 
e fette  di  prosciutto  al  disotto  e al  disopra,  mettete 
a cuocere  il  tutto  con  fuoco  sotto  e sopra,  osservando 
quando  avrà  preso  un  poco  di  colore  , per  mettervi 
un  poco  di  sugo  di  manzo;  lasciateli  cuocere  bene, 
preparate  le  croste  di  pane  rnitonate,  drizzate  sopra 
li  vostri  cavoli  con  buon  ordine,  mettetevi  poi  metà 
brodo  chiaro  e metà  cotisumée. 

Altra  zuppa  di  caroli. 

Prenderete  la  metà  d'tin  cavolo,  e lo  farete  imbian- 
chire con  un  piccol  pezzo  di  lardo  tagliato  in  fette 
vicino  alla  cotica,  legate  i!  tutto  a parte,  e fateli  cuo- 
cere ancor  a parte  in  una  piccola  pignatta  col  brodo 
qui  sopra  spiegato  per  quattro  ore;  quando  il  vostro 
cavolo  e lardo  saranno,  cotti,  fate-  mi  tonare  la  zuppa 
col  medesimo  broda.j  e delle  fette  di  pane,  servirete 
i cavoli  attorno  aftò  zuppa  col  lardo;  avrete  cura,  di 
salar  pochissimo  il  brodo  per  cagione  del  lardo.  Le 
zuppe  di  radic;,  di  rape  si  fanno  nella  stessa  maniera; 
il  sellerò  imbianchii^;  più  lungo  tempo. 

Zuppa  di  zucca. 

Vei  prenderete  più  o meno  di  zucca  , secondo  la 
quautità  di  zuppa  che  vorrete  fare  ; prenderete  per 
una  pinta  di  latte  un  quarto  di  zucca  mezzana,  ta- 
gliatele vi  : la  scorza  e la  parte  vicina  alla  semenza, 
e poi  tagliatela  in  piccoli  pezzi,  e mettetela  a cuocere 
in  una  pignatta  con  acqua  per  lo  spazio  di  due  ore, 
insino  a tanto  che  sii  ridotta  in  gelatina;  ed  accioc- 
ché non  vi  resti  più  acqua,  metteteli  un  pezzo  di  bu- 
tirro, grosso  come  un  uovo,  ed  un  poco  di  sale; 
fatela  bollire  ancora  un  poco;  poscia  fate  bollire 
una  pinta  di  latte,  ed  ivi  metteteli  del  zuccaro  a suf- 
ficienza: versate  il  latte  nella  zucca,  prendete  il  piatto 
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che  dovete  servire,  ed  accomodatevi  del  pane  tagliata' 
in  fette,  e bagnatelo  con  alquanto  del  vostro  brodo 
di  zucca:  coprite  il  piatto,  e mettetelo  sopra  un  poco 
di  cenere  calda  per  lo  spazio  d’un  quarto  dora,  pep 
dar  tempo  al  pane  d’inzupparsi-,  ma  non  lasciatelo 
bollire:  quando  voi  servirete  in  tavola,  mettetegli  il 
resto  del  brodo  ben  caldo. 

Zuppa  di  latte. 

Prendete  una  pinta  di  latte,  e fatelo  bollire,  met- 
tetevi dentro  alquanto  di  sale,  un  poco  di  zuccaro, 
tagliate  il  pane  in  fette  , ed  aggiustatelo  nel  piatto 
che  voi  dovete  servire:,  versategli  una  parte  del  latte 
sopra  il  pane,  tenendolo  sopra  la  cenere  calda  senza 
che  bollai  coprite  il  piatto,  e quando  sarete  vicino  a 
servire,  metterete  cinque  rossi  d‘  uova  nel  resto  del 
latte  che  stemprerete  insieme,  mettetelo  sopra  il  fuoco 
maneggiandolo  sempre,,  e quando  vedrete  che  il  latte 
si  comincierà  a condensare  r levatelo  prontamente  , 
perchè  è segno  che  gli  uovi  sono  cotti. 

Se  poi  volete  fare  una  zuppa  di  latte  migliore  , 
prendete  tre  boccali  di  latte,  fateli  bollire  con  una 
piccola  scorza  di  'citrone  verde  un  poco  di  corian- 
dro,  un  pezzetto  di  cannella,  due  o tre  grani  di  sale, 
e tre  oncie  in  circa  di  zuccaro ,.  lasciatelo  bollire  in- 
fiuo  a tanto  che  sia  ridotto  a metà.  Passatelo  in  ap- 
presso per  la  stamigna;  il  resto  fate  come  per  quella, 
di  zucca.. 

Zuppa  magra  in  varie  maniere. 

Prendete  l’erbaggio  secondo  la  minestra  che  vor- 
rete fare,  come  cipollette,  radici,  rape,  cavoli,,  sel- 
leri,  i quali  devono  servire  d’  ornamento  delle  vostre 
zuppe:  tagliatele,  e fatele  imbianchire  nell'acqua  boi* 
lente  per  un  quarto  d’ora,  dippoi  le  metterete  a cuo* 
cere  con  un  pezzo  di  butirro,  acqua  e sale;  mentre 
che  cuoce,  mettete  in  una  casseruola  un  pezzo  di  bu- 
tirro con  cipolla,  carota,.  1 occhio  del  sellerò,  il  tutto 
tagliato  in  piccoli  pezzi,  un  bacello  d’aglio,,  una  fo- 
glia di  lauro,  timo,  basilico,  tre  garofani,  prezzemolo 
e cipollette:  guardatevi  di  non.  mettere  nella  casse- 
ruola 1 erbaggio  di  cui  volete  ornare  la  zuppa,  per- 
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chè  quello  che  voi  fate  cuocere  a parte  è sufficiente 
per  darle  il  gusto  : passate  tutti  questi  erbaggi  sopra 
il  fuoco,  volgendoli  e rivolgendoli  di  tempo  in  tempo 
per  lo  spazio  d un'ora  e mezzo,  insino  a che  sieno 
cotti  e coloriti  ; inoltre  aggiungetevi  dell  acqua,  fa- 
cendola bollire  una  mezz’  ora  con  gli  erbaggi,  con 
questo  avrete  un  brodo  di  un  bel  colore,  e di  un  buon 
gusto:  passatelo  poscia  in  una  stamigna,  e mettetelo 
nella  pignatta,  ove  vi  sarà  l'erbaggio  che  deve  servire 
per  ornare  la  zuppa  quando  sarà  cotta,  ed  il  brodo 
condito  prendetene  per  far  confinare  la  zuppa  in  una 
casseruola  , o nel  piatto  che  dovete  servire  ; mettete 
sopra  i bordi  de’piccoli  fili  di  mollica  di  pane  della 
lunghezza  d'  un  palmo  , immergeteli  in  un  poco  di 
bianco  d'uovo,  mettendo  il  piatto  sopra  il  fuoco  per 
farne  attaccare  i fili;  mettetevi  in  appresso  l'orna- 
mento di  erbaggi  aggiustato  propriamente,  preparate 
la  vostra  minestra,  e servitela.  Se  volete  servire  la 
minestra  in  un  piatto  in  forma  di  vascello,  non  fa- 
tele alcun  ornamento,  e mettete  semplicemente  l’erba 
sopra  la  minestra  preparata. 

Zuppa  magra  di  cipolle. 

Tagliate  in  piccole  fette  una  dozzina  di  cipolle  mez- 
zane, mettetele  in  una  casseruola  con  un  pezzo  dr 
butirro,  tenetele  al  fuoco  un’ ora  e mezzo,  volgendole 
di  tanto  in  tanto  infine  a che  sieno  cotte  e colorite 
egualmente  ; bagnatele  con  un  po'  d'  acqua  o brodo 
magro,  se  voi  ne  avete,  con  sale  e pepe  rotto,  fa- 
cendole dare  alcun  bollo  , poscia  le  metterete  del 
pane  per  far  mitonare  al  solito  la  vostra  zuppa. 

Se  volete  fare  una  zuppa  di  latte  colle  cipolle  , 
mettetene  un  po’  meno,  tenetele  al  fuoco  con  butirro 
insino  che  sieno  cotte,  senza  però  essere  colorite  j 
poscia  fate  bollire  del  latte,  e mettetelo  colle  cipolle 
condita  di  sale  ; e poi  mettete  del  pane  tagliato  nel 
piatto  che  dovete  servire,  con  una  parte  del  vostro 
brodo,  copritelo,  e lasciatelo  sopra  un  po’  di  cenere 
calda:  quando  il  pane  sarà  bene  inzuppato,  mettete- 
gli l’avanzo  del  brodo,  e servite. 


delle  zuppe  e minestre Sj 
Minestra  di  castagne  in  grasso  ed  in  magro. 

Per  fare  una  minestra  di  castagne  in  magro,  met- 
terete in  una  casseruola  un  pezzo  di  butirro  con  tre 
cipolle  tagliate  in  fette,  una  carota,  un  occhio  di  sel- 
lerò e tre  porri,  il  tutto  tagliato  in  piccoli  pezzi,  un 
mezzo  bacello  d'aglio,  due  garofani;  mettete  tutto  al 
fuoco  sinché  sia  un  po'  colorito;  bagnate  con  acqua, 
facendo  bollire  per  un’ora,  colate  ri  brodo  alla  sta- 
migna, aggiungendovi  sale;  poi  prendete  un  centinajo 
*di  castagne  di  quelle  marroni,  oppure  di  quelle  grosse, 
levatele  la  prima  scorza,  mettendole  al  fuoco  in  una 
padella  pertugiata,  maneggiandola  sempre  finché  si 
possa  levare  la  seconda  scorza;  quando  saranno  ben. 
mondate,  fatele  cuocere  con  una  parte  del  brodi. z in. 
appresso  scegliete  quelle  che  sono  intere  per  orna- 
mento della  minestra,  e le  altre  le  pesterete  e passe- 
rete per  una  stamigna,  facendone  un  sugo  colato  che 
bagnerete  col  brodo,  che  sì  adoperò  per  farle  cuo- 
cere; fate  mittonare  la  minestra  col  brodo  di  erbaggi, 
e quando  servirete,  mettetegli  il  sugo  'dei  marroni* 

La  minestra  grassa  si  può  fare  nella  stessa  maniera,, 
mettendo  in  luogo  del  brodo  magro,  il  grasso. 

Minestra  di  sparagi  col  suco  di  pisellit, 
in  magro  ed  in  grasso. 

Per  fare  una  minestra  in  magro,  farete  un  brodo 
-di  erbaggi  come  il  precedente;  dopo  d'averlo  passato- 
per  la  stamigna,  prendetene  una  parte  per  far  cuo- 
cere una  libbra  di  piselli  verdi;  poi  prendete  degli 
sparagi  mezzani  quanti  basteranno  a ornare  la  mi- 
nestra, tagliateli  della  lunghezza  di  tre  dita  , fateli 
imbianchire  all' acqua  bollente,  mettendoli  dopo  in. 
acqua  fresca,  fateli  sgocciolare,  e poi  legateli  in  pic- 
coli pacchetti:  tagliate  un  poco  il  fine  della  purità, 
mettendoli  a cuocere  coi  piselli,  e quando  saranno 
cotti,  estraetene  il  sugo:  mitonate  la  minestra  col 
brodo  di  erbaggi,  fate  un  ornamento  sopra  il  bordo 
del  piatto  con  gli  sparagi,  e servendo  mettete  il  sugo 
dei  piselli.  La  minestra  in  grasso  si  fa  nello  stesso 
modo,  mettendovi  in  luogo  del  brodo  magro  uu 
^rodo  grasso. 
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Zuppo  al  formaggio  in  grasso  ed  in  magro. 

la  magro,  voi  farete  un  brodo  di  erbaggi  comeso» 
pra:  abbiate  attenzione  che  per  questa  zuppa  vi  sono 
necessarj  più  cavoli  che  altri  erbaggi;  quando  sarà 
terminato,  e passato  alla  stamigna,  mettetegli  un  poco 
di  sale;  prendete  il  piatto  che  dovete  servire,  il  quale 
metterete  al  fuoco;  poscia  prendete  una  mezza  libbra 
di  formaggio  piacentino  o d'Aosta»  raschiatene  la  metà', 
e tagliando  il  resto  in  piccole  fette,  mettete  un  po’  di 
formaggio  raschiato  nel  fondo  del  piatto  con  alcuni 
piccoli  pezzi  di  butirro;  coprite  con  pane  tagliato 
fino;  inoltre  voi  metterete  una  coperta  di  formaggio 
tagliato  , dopo  un'  altra  di  pane  da  coprirsi  con  for- 
maggio raschiato;  rimettete  un  coperto  di  pane,  e 
fornirete  con  il  formaggio  tagliato,  e con  pezzetti  di 
butirro,  bagnate  con  parte  del  vostro  brodo,  facendo 
cuocere  a fuoco  lento,  issino  a che  vi  sia  una  piccola 
crosta  al  fondo  del  piatto,  e non  vi  resti  più  brodo; 
prima  di  servire  rimettetegli  un  po’  di  brodo  e pepe 
rotto-  Questa  zuppa  in  grasso  voi  la  farete  nella  me- 
desima maniera,  servendovi  di  brodo  grasso  di  cavoli: 
non  ischiumat-e  troppo  il  brodo,  e non  mettetevi  butirra. 

Zuppa  al  sugo  delle  lenti. 

Prendete  delle  lenti,  secondo  la  quantità  della  zuppa, 
mondate  e lavate  , fatele  cuocere  poti  buon  brodo; 
quando  saranno  cotte,  passatele  per  la  stamigna,  con- 
dite il  Vostro  sugo  di  buon  gusto:  prendete  un  piatto 
con  fette  di  pane,  bagnatele  con  brodo  ben  grasso  , 
fatele  cuocere  a fuoco  lento- sino  a che  si  attacchino 
un  poco  al  fondo  del  piatto;  sgocciolate  il  grasso  che 
resta  nel  piatto  , e servite  di  sopra  al  sugo  di  lenti» 

Zuppa  al  sugo  de' piselli. 

Fate  cuocere  una  libbra  di  grossi  piselli  verdi  con 
un  poco  di  prezzemolo,  con-  fusti  di  cipollette,  e del 
brodo,  per  un’ora  e mezzo,  poscia  pestateli,  e passa- 
teli alla  stamigna,  estraendone  il  sugo  che  voi  con- 
direte di  buon  gusto,  e terminerete  la  vostra  zuppa 
come  la  precedente.  Se  i piselli  per  sorte  fossero  sec- 
chi, mettetene  solamente  uua  mezza  libbra,  e tee  ore 
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<Ji  cottura.  Per  renderli  verdi,  colandoli,  aggiugnetegli 
alquanti  spinaci  cotti  nell'acqua  per  mezz'ora,  ben 
premuti  , e passati  quanto  i piselli. 

Ornamento  da  zuppa  da  cipolle. 

Fate  imbianchire  delle  cipolle,  tagliate  loro  la  prima 
scorza,  fatele  cuocere  in  una  piccola  pignatta,  e 
quando  saranno  colte,  ornatene  il  bordo  del  piatto 
che  dovete  servire  la  zuppa.  Per  farle  stare  sul  bordo, 
mettetegli  de’ fili  di  pane  bagnato  nel  bianco  d'uovo; 
porrete  il  piatto  un  poco  sopra  il  fuoco,  affinchè  il 
pane  s’attacchi,  e questi  fili  vi  serviranno  per  ornare 
qualunque  altra  zuppa. 

Zuppa  di  cocomeri. 

Dopo  d’aver  tagliato  con  proprietà  i cocomeri, 
fateli  cuocere  in  una  piccola  pignatta  con  buon  brodo 
e sugo  di  vitello  per  colorirli;  quando  saranno  cotti, 
confinate  la  zuppa  con  il  loro  brodo;  conditela  di 
sale,  e servitela  ornata  da  cocomeri. 

Minestra  di  riso. 

Prendete  una  libbra  di  riso  più  o meno  secondo  la 
quantità  di  m nestra  che  volete  fare,  lavatelo  nell'ac- 
qua tepida  , fregandolo  colle  mani , fatelo  cuocere  con 
buon  brodo,  e sugo  di  vitello,  e quando  sarà  cotto, 
levategli  il  grasso;  assaggiate  se  è condito  abbastanza, 
servite  nè  troppo  consistente  , nè  troppo  liquido. 

Minestra  di  riso  e cavoli. 

Si  prende  il  riso  , e si  mette  a molle  nell'acqua 
calda  per  lo  spazio  d'un'ora  , poi  si  prende  il  cavolo 
che  sia  ben  pulito,  e si  lascierà  il  medesimo  nell'ac- 
qua con  poco  di  sale;  dipoi  si  spremeranno  bene,  e 
si  tritano,  e si  pongono  nella  casseruola  con  due  oncie 
e mezza  di  butirro,  un  poco  di  cipolla  trita  ; li  pas- 
serete al  fornello,  e vi  metterete  un  poco  di  spezieria 
dolce,  il  sale  poco  , ma  il  sugo  abbmdante,  tanto 
che  il  cavolo  galleggi  con  il  succo  ; dipoi  passerete 
al  fornello  in  un'altra  casseruola  con  entro  altret- 
tanto butirro,  e vi  porrete  il  riso  bene  scolato,  ed 
osservate  che  il  riso  non  si  attacchi  , onde  conviene 
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essere  diligerne  di  mescolarlo  con  la  mestola  di  légno, 
poi  rinfrescatelo  con  il  sugo  sintantoché  diviene  lungo 
e grosso,  ma  che  non  sia  passato  di  cottura;  pei  Io 
porterete  in  tavola  , avendo  unito  il  riso  ed  il  cavolo 
insieme,  con  aver  messo  nella  casseruola  tre  oncie  di 
parmigiano  grattato,  acciò  s'incorpori  bene. 

La  minestra  di  riso  e selleri  si  fa  nell' istesso  modo 
del  cavolo  e riso. 

Minestra  di  riso  e pomi  d'oro , detti  da  noi  Tornate*. 

II  riso  si  fa  come  di  sopra,  ma  il  pomo  d'oro  si  fa 
cosi:  si  prende  il  pomo  d'oro,  e si  taglia  per  mezzo; 
si  pone  nella  casseruola,  ove  metterete  un  poco  di 
butirro,  una  cipolla  in  fette,  ed  una  fetta  di  pro- 
sciutto, e lo  lascierete  cuocere  a fuoco  lento,  fintan- 
toché comincia  a fare  il  suo  sugo;  dipoi  lo  farete 
andare  a fuoco  più.  gagliardo,  e quando  comincierà 
ad  attaccarsi  vi  metterete  il  sugo,  e Io  farete  andare 
cosi,  finché  sarà  tempo  di  mandare  in  tavola;  allora 
prenderete  il  riso,  quale  avrete  tirato  come  quello  del 
cavolo;  minestrate  il  riso  nella  terrina  , passerete  i 
pomi  d’oro  nello  staccio  ben  brodosi  , e li  mischierete 
nel  riso,  e lo  mandarete  in  tavola,  quale  sarà  di  buon 
colore  e Ji  ottimo  sapore. 

Zuppa  di  varie  erbe. 

Prendete  varie  erbe  . cioè  lattughe  , spinaci,  acetosa 
e cerfoglio,  il  tutto  bene  sfogliato;  tritate  crude  le 
suddette  erbe  , e se  è di  primavera  si  può  mettervi 
l'erbette  di  biete;  mettete  il  tutto  in  una  casseruola 
con  butirro,  prosciutto,  un  poco  di  sale,  pepe  e dro- 
gherie in  polvere  , facendole  asciugar  bene  al  fuoco; 
poi  mettetevi  un  pizzico  di  farina,  indi  bagnatele  con 
buon  brodo  chiaro  tanto  in  grasso  che  in  magro,  e 
lasciatele  cuocer  bene;  battete  sette  o otto  uova,  e 
legate  le  vostre  erbe;  guardate  che  non  s’ aggrop- 
pisca  , e mettetela  alla  bocca  del  forno,  oppure  un 
poco  di  fuoco  sopra  e sotto  ; ma  avvertite  che  nbn 
bolla.  Ben  presa  che  sia  con  un  cucchiajo  la  mette- 
rete a piccoli  pezzi  entro  la  zuppiera  o marmitta, 
dippoi  vi  metterete  P istesso  suo  brodo. 
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Altra  zuppa  d’erbe. 

Mettete  in  una  piccola  pignatta  ogni  sorta  di  erbe 
beu  mondate  e lavate,  con  una  carota  tagliata  in 
piccole  fette. 

Le  erbe  sono  acetosa,  lattuga,  cerfoglio,  porcellane, 
un  poco  di  sellerò  tagliato  in  fili;  fate  cuocere  il  tutto 
con  huon  brodo,  e un  poco  di  sugo  di  vitello:  quando 
saranno  cotte  e salate,  fate  mitonare  la  zuppa,  e ser- 
vite al  naturale  le  erbe  nella  zuppa  senza  ornamento. 

Voi  potete,  volendo,  fornir  le  minestre  di  qualunque 
carni,  come  capponi , pollastri , piccioni  e pernici. 

La  maniera  di  farli  cuocere  è la  stessa.  Bisogna  a 
tutti  aggiustare  le  gambe  nel  corpo,  e farli  cuocere 
quando  basti  nella  stessa  pignatta,  perchè  il  volatile 
troppo  cotto  non  è stimato;  e a conoscere  quando  è 
cotto  abbastanza  . bisogna  toccarlo;  se  piega  sotto  le 
dita  è buono  a servire.  Voi  potete  servire  il  pollame 
nel  mezzo  della  minestra,  o in  un  piatto  hors  d' oeuvre , 
con  un  poco  di  brodo,  e grosso  sale  sopra  , secondo 
il  genio  del  padrone:  quelli  che  si  serviranno  di  sugo 
nella  minestra  , debbono  preferire  quello  di  vitello  a 
quel  di  bue,  perchè  il  vitello  è rinfrescante,  e più 
leggiero,  quando  è fatto  con  diligenza. 

Zuppa  per  la  primavera  in  magro. 

Mettete  in  una  pignatta  una  libbra  di  piselli  verdi  , 
cerfoglio,  porcellane,  lattuga,  acetosa,  tre  o quattro 
cipolle,  un  poco  di  prezzemolo,  e un  pezzo  di  butirro; 
fate  bollire  il  tutto  insieme  passandolo  in  sugo  chiaro; 
fate  cuocere  dolcemente  la  zuppa  con  tre  quarti  di 
questo  brodo;  e con  ciò  che  vi  resta,  stemprate  sei 
rossi  d'uova  che  farete  unire  al  fuoco  , e metterete 
nella  zuppa  , quando  sarete  presso  a servire  , dopo 
d’aver  assaggiato  se  è ben  condita. 

Minestra  di  riso  al  sugo  di  lenti  in  magro. 

Farete  un  brodo  magro  con  ogni  sorta  di  erbe, 
cioè  radici,  cavoli,  rape,  cipolle,  selleri , porri,  il 
tutto  a proporzione  della  loro  forza  ; una  mezza  libbra 
di  piselli:  poi  metterete  a parte  in  una  piccola  pignatta 
una  mezza  libbra  di  lenti  che  farete  cuocere  con  questo 
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brodo;  quando  saranno  cotte,  ne  estrarrete  il  sugo; 
prendete  poscia  una  mezza  libbra  di  riso;  dopo  averlo 
ben  lavato,  fatelo  cuocere  in  una  pignatta  con  un 
pezzo  di  butirro,  ed  il  vostro  brodo  magro;  quando 
è cotto  e condito  come  bisogna  , mettetegli  sugo  di 
lenti,  e procurate  che  la  vostra  minestra  non  sia 
troppo  consistente. 

Zuppa  al  latte  damandole. 

Prendete  una  mezza  libbra  d'  amandole  dolci  , le 
quali  metterete  nell'acqua;  quando  è vicina  a bollire 
ritirate  subito  le  vostre  amandole  per  toglier  loro  la 
pelle,  gettandole,  a misura  che  sono  pelate,  nell’ac- 
qua fresca , poscia  asciugate  che  sono,  pestatele  in 
un  mortajo  di  pietra  , bagnandole  di  tanto  in  tanto 
d’un  cucchiajo  d'acqua  per  timore  che  non  si  ridu- 
cano in  olio;  indi  mettete  in  una  casseruola  lina  pinta 
d’acqua,  un  poco  di  zuccaro,  pochissimo  sale,  e can- 
nella , coriandro , un  sesto  di  citrone,  fate  bollire 
quest'acqua  col  resto  per  un  quarto  d ora,  e servi- 
tevi di  un  pannolino  per  passare  le  vostre  amandole, 
premendole  molto  con  un  cucchiajo  di  legno;  pren- 
dete poscia  il  piatto  che  dovete  servire,  mettetegli 
del  pane  tagliato  e -éecco,  poi  versategli  il  latte  d'a- 
mandole  più  caldo  che  potrete  ; se  volete  il  latte 
d’amandole  più  semplice , passatelo  semplicemente 
all'acqua,  e mettetegli  il  zuccaro  e poco  sale. 

Zuppa  all'acqua. 

Prendete  ogni  sorte  d'erbaggi,  come  spinaci,  lat- 
tughe , biete,  buellosa,  boraggine,  acetosa  e cerfoglio, 
il  lutto  tritato  un  poco,  mettendole  al  fuoco  in  una 
casseruola  con  una  cipolla  intiera  con  entro  de'  garo- 
fani, e mettetevi  anche  un  pugno  di  piselli,  il  tutto 
fatto  sudare  al  fuoco  con  un  poco  di  sale;  asciugato 
che  Sarà  , mettetevi  del  brodo  d'erbe  come  qui  avanti; 
fate  che  sia  cotta,  levateci  la  cipolla,  mitonate  le 
croste  di  pane  , e guarnitele  con  l'erbe  suddette. 

Altra  zuppa  all'acqua. 

Prèndete  una  pignatta  contenente  circa  tre  pinte, 
mettetegli  un  mezzo  cavolo,  due  radici,  due  carote. 
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Sei  cipolle,  un  occhio  di  sellerò,  un  poco  di  prezze- 
molo, tre  o quattro  rape;  fate  un  pacchetto  con  ace- 
tosa, bietola  e cerfoglio,  legati  ben  assieme;  una 
libbra  di  piselli  che  invilupperete  in  un  pannolino  , 
fate  bollire  il  tutto  insieme  per  tre  ore;  passate  in 
seguito  questo  brodo  alla  stamigna,  e fate  cuocere 
dolcemente  la  vostra  zuppa  dopo  avergli  messo  nel 
brodo  del  sale  abbastanza;  voi  guarnirete  la  zuppa 
con  1'  erbe  che  sono  nella  pignatta  , e vi  regolerete 
a mettere  più  o meno  di  erbaggi  secondo  la  quantità 
del  brodo  che  volete  fare. 

Zuppa  alla  Vierge. 

Vi  servirete  d'  un  brodo  ordinario,  come  si  è spie* 
gato  in  principio  di  questo  capitolo;  ne  prenderete  di 
questo  un  boccale  in  circa  del  più  grasso,  poi  fatelo 
bollire  un  poco  sul  fuoco  con  mollica  di  pane  della 
grossezza  d'un  uovo;  prendete  del  bianco  di  pollame 
arrostito,  lo  pesterete  ben  fino  in  un  mortajo  con  po- 
che amandole  dolci,  e sei  rossi  d'uova  induriti  ; es- 
sendo il  tutto  ben  pesto,  mettetegli  il  brodo  con  mollica 
di  pane;  passate  il  tutto  per  una  stamigna  , aggiun- 
gendovi un  quartino  di  crema  o di  latte  ; dopo  averlo 
ben  condito,  lo  terrete  caldo  nel  bagnomaria;  fate  in 
seguito  la  vostra  zuppa  con  delle  fette  di  pane  , e un 
poco  di  brodo;  quando  siete  vicini  a servire  , mette- 
tegli il  sugo  ben  caldo  nella  zuppa  senza  farlo  bollire, 
per  timore  che  si  congeli. 

La  minestra  all’mu  (i)  d’agnello  si  fa  nella  mede- 
sima maniera,  eccetto  che  farete  cuocere  1 ‘issu  d'a- 
gnello a parte  con  il  brodo;  quando  è cotto,  ornate 
il  bordo  del  piatto  della  minestra  dell’  issu  con  la  te- 
sta nel  mezzo.  Se  per  sorte  non  si  avesse  del  bianco 
di  pollame  arrostito  per  mettere  nel  sugo,  mettete  un 
poco  più  di  amandole  dolci. 

Minestra  ai  vermicelli. 

Essendo  cotta  la  carne  ed  il  brodo  di  buon  gusto 
e non  torbido,  passatelo  in  un  pannolino,  e mettete 


(i)  Così  detta  la  testa  , cuore  fegato  e coratella. 
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questo  brodo  ben  disgrassato  in  una  marmitta  di  terra, 
ne  passerete  la  quantità  che  avrete  di  bisogno;  met- 
tetelo al  fuoco,  e quando  bollirà  mettetevi  dentro  la 
quantità  di  vermicelli  che  stimerete  a proposito.  Quando 
avranno  dato  alcuni  bolli  in  questa  maniera,  discen- 
deteli avanti  al  fuoco  , e lasciateli  ancora  cuocere 
per  un  quarto  d'ora,  che  sarà  sufficiente.  Se  i vermi- 
celli sono  di  qualità  più  grossi  , allora  lasciateli  cuo- 
cere per  mezz'ora.  Si  può  tener  chiara  , oppure  spessa 
come  più  piace.  Questa  minestra  si  serve  in  un  ca- 
tino, oppure  in  un  piatto;  si  deve  pur  anche  servire 
assieme  sopra  un  altro  piatto  il  formaggio  grattugiato 
per  quelli  che  Io  amano.  Avrete  riguardo  quando 
mettete  li  vermicelli  nella  marmitta  che  il  brodo 
bolla,  altrimenti  si  unirebbono  tutti  assieme.  Ve  ne 
sono  de’ bianchi  e de' gialli  , grossi  e piccoli , e sono 
egualmente  buoni , e quelli  di  pasta  di  Rivoli  sono  i 
migliori. 

Vi  sono  delle  altre  sorta  di  paste  del  gusto  de'  ver- 
micelli , detti  dandarini,  che  sono  molto  buoni  per 
minestra  ; ve  ne  sono  de’  rotondi  come  piselli  , ed 
altri  come  la  semenza  di  melloni , ed  altri  come  la 
semenza  di  spinaci,  in  somma  contraffanno  ogni  sorta 
di  semenza.  E queste  minestre  di  pasta  sono  buone, 
massime  per  persone  ammalate. 

Vi  è pur  anche  la  semola,  la  quale  è buonissima 
per  gli  ammalati  o persone  che  mangiano  poco  a 
cena  , e che  vogliono  conservare  la  loro  salute  , met- 
tendone un  buon  pugno  nel  brodo  , facendo  cuocere 
dolcemente  per  una  mezz’ora,  e nell'istesso  tempo 
rivolgendo  con  un  cucchiajo  di  legno.  Questa  si  può 
tenere  più  chiara  o più  spessa , secondo  il  gusto  del 
padrone. 

Vi  sono  anche  i maccheroni,  che  si  fanno  cuocere 
con  brodo,  ed  una  pollastra;  quando  i maccheroni 
saranno  cotti  , la  pollastra  sarà  pur  anche  cotta  ; si 
leva  la  pollastra  e si  taglia  in  pezzi,  si  mette  un 
suolo  di  maccheroni  nel  piatto,  sopra  spandendo  del 
formaggio  grattugiato,  alquanto  di  pepe , e del  sale, 
e se  farà  bisogno  mettete  qualche  pezzo  di  pollastra, 
con  sopra  del  formaggio , dopo  un  altro-  suolo  di 
maccheroni  cou  del  formaggio  , iu  seguito  il  resto 
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della  pollastra  e de’  maccheroni  con  sopra  alquanto 
di  pepe  , qualche  pezzo  di  butirro  fresco,  e formaggio 
abbondantemente.  Fategli  prendere  alquanto  di  colore 
al  forno:  essendo  fatti  come  si  deve,  serviteli  per 
entrée,  o per  hors  d' oeuvre. 

Pasta  di  tagUatelli , ossia  taglierini  per  minestra. 

Mettete  sopra  una  tavola  una  libbra  di  farina,  fate 
un  buco  nel  mezzo  di  essa,  e mettete  alquanto  di  sale 
ed  acqua  per  stemprare  la  pasta  di  una  sufficiente  con* 
sistenza,  impastandola  bene  per  ridurla  tanto  sottile 
come  vorrete,  oppure  gettate  alquanto  di  farina  so- 
pra una  salvietta,  mettete  la  pasta  mezzo  distesa, 
passate  le  mani  disopra  , tirando  da  una  parte  all'al- 
tra p?ì-  ben  unirla.  Poi  stendetela  coll’opiantojo  della 
sottigliezza  che  volete,  e grande  come  un  mezzo  fo* 
glio  di  carta  ; ne  farete  diversi  fogli  che  rotolerete 
e taglierete  cadauno  separatamente  della  larghezza 
di  un  mezzo  dito.  Essendo  tutti  tagliati,  fateli  im- 
bianchire all’acqua  bollente  , e quando  avranno  dati 
alcuni  bolli,  levateli  e metteteli  nell'acqua  fresca. 
Quando  saranno  freddi  , lasciateli  sgocciolare  sopra 
uno  staccio;  dopo  mettete  nel  fondo  del  piatto,  che 
volete  servire  , del  formaggio  grattugiato,  poi  condite 
i tagliateli!  con  alquanto  di  sale  e pepe,  aggiungen- 
dovi qualche  pezzo  di  butirro,  ed  in  seguito  di  for- 
maggio  di  sopra;  continuate  nella  stessa  maniera  sino 
al  fine,  che  adacquerete  con  un  bicchier  di  fior  di 
latte,  e copriteli  con  formaggio,  fateli  prender  colore 
ni  forno,  e serviteli  per  entrée  o per  hors  d'oeuvre. 

Minestra  alla  tedesca. 

Pigliate  sei  o sette  oncie  di  farina  di  semola  , quat-* 
tro  oncie  di  butirro  , due  oncie  di  formaggio  trito, 
sale,  pepe  e drogheria  fina  a proporzione,  tre  rossi 
d uova , e li  tre  chiari  battuti  in  neve,  mischiate  bene 
il  tutto,  e lo  metterete  sopra  un  coperto  di  casseruola 
che  sia  solio  ; fate  allargare  sopra  detto  coperto  la 
pasta  , fate  bollire  buon  brodo  , e con  il  manico  , o 
rampino,  d' una  paletta  nel  brodo  lasciatela  bollire 
mezz’ora  circa;  disgrassatela  bene,  e servitela. 


<8 


Capitolo  /> 

Minestra  di  lasagne  col  luccio. 

Fate  un  bordo  di  pasta  ben  sottile,  e ben  lavorato 
intorno  al  piatto  che  volete  servire.  Avendo  le  lasa- 
gne preparate,  ed  un  piccolo  luccio  cotto  all’acqua 
e sale,  lavate  le  scaglie  e la  spina,  e levatela  per 
suolo,  mettete  un  poco  di  formaggio  nel  fondo  del 
piatto;  dopo  alquanto  di  luccio  in  pezzi,  dippoi  un 
suolo  di  lasagne  ben  distese  nel  piatto.  Indi  accomo- 
date il  luccio,  e conditelo  di  un  poco  di  pepe,  sale, 
noce  moscada  grattugiata  , con  dei  piccoli  pezzi  di 
butirro  disopra  , spargendovi  del  formaggio  grattu- 
giato, e continuate  sino  al  fine , terminandola  col  for- 
maggio, coprendola  con  pezzi  di  butirro. 

Vi  potrete  servire  di  ogni  sorta  di  pesci  in  luogo 
del  luccio,  tanto  di  mare  che  di  acqua  dolce,,  osser- 
vando che  il  pesce  di  acqua  dolce,  di  cui  vi  servi- 
rete , non  senta  di  fango. 

Minestra  di  lasagne  co’  gamberi . 

Avrete  delle  lasagne  preparate,  e le  code  di  un 
centinajo  di  gamberi;  pigliate  un  piatto  con  un  bordo 
di  pasta  , come  sopra,  mettete  nel  fondo  un  suolo  di 
formaggio,  dopo  un  di  lasagne,  ed  un  altro  di  bu- 
tirro con  sopra  delle  code  di  gamberi  impolverate 
con  formaggio,  e continuate  sino  alfine,  e dopo  fa- 
tele prender  colore  al  forno  , e servitele  per  hors 
doeuvre  o per  entrée. 

La  potrete  anche  cangiare  in  luogo  delle  lasagne, 
mettendo  de’  maccheroni. 

Zuppa  di  gamberi. 

Fate  cuocere  li  gamberi  con  poco  di  sale,  la  quan- 
tità secondo  la  zuppa  , come  per  esempio,  per  zuppa 
di  otto  coperti  libbre  due  di  gamberi  pelati,  e tenendo 
a parte  le  code  dal  resto  del  corpo,  si  deve  levare 
ogui  sporco,  ed  asciugali  bene , pilarli  al  niortaro  ben 
fini,  e poi  metterci  circa  quattro  o cinque  oncie  di 
butirro  fresco,  il  tutto  ben  pestato;  levatelo  dal  mor- 
taio, e mettelo  in  una  casseruola,  mettendola  a 
fuoco  lento,  e quando  è attaccato  al  fondo,  seguitate 
a moverla  con  cucchiajo  di  legno,  e metteteci  delle 
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cr#ste  di  panò;  e quando  hanno  preso  bel  colore, 
metteteci  del  brodo  di  rane,  fatelo  bollire  sinché  sia 
mitonato  bene,  e poi  passate  alla  stamigna  prepa- 
rato il  pane  mitonato,  e sopra  li  metterete  il  coll, 
mettendovi  all' intorno  le  code. 

Zuppa  alla  turca. 

Pigliate  del  pane  tagliato  in  fette  ben  sottili  , fate 
liquefare  del  butirro  fresco,  facendo  iti  esso  friggere 
il  pane  di  bel  colore,  e sgocciolare;  quando  sarete 
vicino  a servire,  fate  cuocere  a fuoco  lento  la  zuppa 
nel  suo  piatto  con  esso  pane,  e buon  brodo,  e sugo 
di  vitello;  e quando  sarà  cotta,  mettetevi  una  pol- 
lastra, o altro  pollame,  ed  impolverate  con  formag- 
gio trito  : osservate  che  non  vi  sia  troppo  brodo,  che 
sia  di  buon  gusto,  e servite. 

Minestra  di  sementina , o altra  pasta. 

In  tre  maniere  può  prepararsi  questa  minestra , ed 
io  in  tutte  tre  le  maniere  ve  la  addito.  E la  prima 
si  è che,  presala  pasta,  la  dovete  cuòcere  nel  brodo 
di  pesce  rospo,  o di  merluzzi,  e cotta,  metteteci  un 
buon  cucchiójo  di  sugo,  ed  un  altro  di  coll  di  pesce 
con  spezieria:  meschiatela  bene,  e mandatela  in  ta- 
Y vola  , ec.  Avvertendo  di  accrescerne  le  dosi  di  tutto, 
secondo  la  quantità  che  ne  volete  fare. 

La  seconda:  prendete  mezza  libbra  di  amandole 
dolci  , pulitele  della  loro  corteccia  , pestatele  e raffi- 
natele bene,  stemperatele  con  un  boccale  di  acqua, 
passatele  nello  staccio;  dipoi  prendete  una  casseruola, 
metteteci  il  detto  latte  con  sale,  e fatelo  bollire,  e 
mentre  bolle,  poneteci  nove  oncie  di  sementina,  e 
cotta  che  sarà  , metteteci  zuccaro  e cannella  spolve- 
rizzata j datela  in  tavola,  ec. 

La  terza:  prendete  un  bicchier  di  latte  > e fatto  bol- 
lire, metteteci  nove  oncie  di  sementina  con  sale,  e cotta 
che  sia,  metteteci  tre  oncie  di  formaggio  parmigiano, 
e due  di  butirro  liquefatto;  inandate  in  tavola,  ec. 

Olia  alla  spagnuola  di  vigilia. 

Preudete  il  cecc  bianco,  fatelo  cuocere,  e conditelo 
con  olio  dolce,  aglio  tritato,  rosmarino  in  polvere, 
Cuoco  piemontese  3 
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basilico,  timo  e majorana , il  tutto  tritato:  pigliate 
una  mezzai  libbra  di  turantello,  e alici  o sardelle,  il 
tutto  ben  pulito,  ed  il  tarantelle  dissalatelo,  taglia- 
telo a dadi  grossi,  e mettelo  in  detta  casseruola  con 
le  alici;  fateli  soffriggere,  e cotti  che  sono  i ceci,  mette- 
teli anch'essi  nella  stessa  casseruola,  lasciandoli  incorpo- 
rare assieme.  Prendete  quindi  de'  torsi  di  cavoli , rape 
bianche , fettateli  a dadi,  poi  radiche  di  erbetta,  sel- 
leri , e tagliateli  in  lunghezza  poco  meno  d'uti  mezzo 
dito,  e lessate  ogni  cosa  con  sa  le-,  presa  un' altra  cas- 
seruola con  aglio  tritato,  olio  e spezieria  dolce  , fa- 
teli soffriggere,  e poi  metteteci  le  dette  erbe;  incor- 
porate che  sono,  mettete  il  tutto  nella  casseruola  del 
cece , lasciate  che  si  uniscano,  e poi  mettetesi  le  dette 
erbe  e cavoli,  ec,  Incorporati  che  saranno,  mettete  il 
tutto  nella  casseruola  del  cece,  lasciate  che  si  uni- 
scano insieme,  e poi  mandatela  in  tavola,  ec. 

Zuppa  di  pesce  a coli, 

Fate  bollire  le  crostelle  abbrustolite  nel  brodo  di 
pesce  , e metteteci  spezierie  dolci:  e quando  avrà  al- 
zato il  bollore , poneteci  un  cazzeruolo  di  colìdi  pesce, 
e mandatelo  in  tavola  con  poco  suco , e raspatura 
di  limone. 

Zuppa  di  pesce  liscia.  < 

Fate  cuocere  il  pesce  rospo,  o merluzzo,  con  er- 
bette, cipolla,  una  carota,  majorana  e sale,  e quat- 
tro garofani,  e poi  prendete  il  pane  abbrustolito, 
fatelo  bollire  col  detto  brodo;  alzato  che  avrà  il  bol- 
lore, ponetelo  nella  terrina  con  un  poco  di  spezieria 
dolce,  e mandatela  in  tavola  , ec. 

CAPITOLO  ir. 
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DEL  BUE. 

(Quello  che  è più  in  uso  appresso  le  persone  civili  , 
che  tengono  buona  tavolarono  le  cervella,  la  lingua, 
</  palato,  i rognoni,  il  grasso,  la  coda;  nelle  coscia 
yi  è la  culatta,  la  tronche,  la  pezza  rotonda,  il  ventre 
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alla  noce,  il  lombo,  Ja  midolla;  appresso  la  coscia 
vi  sono  le  coste,  le  charbonées  , i fianchi,  e le  coste 
false,  il  petto  e gli  spalloni. 

Lingua  di  bue  alla  braise. 

Si  mette  a cuocere  alla  braise , che  si  fa  con  sale  , 
pepe,  un  mazzetto  guernito  di  prezzemolo,  cipollette, 
timo,  basilici»,  lauro,  garofani  , cipolle,  radici  e brodo 
quanto  basta  per  bagnar  la  lingua.  La  farete  cuocere 
a lento  fuoco  i,  e quando  sarà  cotta,  toglieteli  la 
pelle  , e piccatela  di  ventresca  , facendula  cuocere  in 
appresso  allo  spiedo,  servitela  con  una  salsa  come 
quella  del  montone  al  Capitolo  V , aggiungendovi 
un  poco  d’  aceto.  Per  enVée. 

Mettetela  ancora  in  mìr ilari  \ quando  essa  è cotta 
alle  braise  come  sopra  , levate  Ja  pelle,  e tagliatela 
in  fette,  aggiustandole  sopra  il  piatto  che  dovete 
servire  •,  fatela  bollire  lentamente  in  una  salsa  del 
Capitolo  V,  e servitela  a corta  salsa. 

Lingua  di  bue  in  brezzole  , ed  altre  maniere. 

Lasciatela  cuocere  più  che  a metà  nell'acqua,  le- 
vatele la  pelle  , e tagliatela  in  fili  sottili  da  aggiustare 
in  una  casseruola  con  prezzemolo,  cipollette  e fun- 
ghi , il  tutto  ben  triturato,  sale,  pepe  grosso  ed  olio, 
e fatela  cuocere  a fuoco  lento. 

Quando  comincierà  a bollire,  mettetele  un  bicchiere 
di  vino  bianco,  e quando  sarà  cotta,  levatele  il 
grasso,  e mettetele  un  poco  di  sugo  colato  , e ser- 
vendo, se  non  è abbastanza  piccante,  aggiungetele 
il  sugo  d'un  cilroue:  la  lingua  si  mette  ancora  con 
um  intingolo  di  cocomeri  , e diversi  altri  erbaggi  , e 
con  varie  salse  differenti.  Se  ne  fanno  delle  polpette, 
le  quali  si  servono  per  traniessi  freddi , dopo  d'averle 
pertugiate,  salate  c seccate. 

Lingua  di  bue  in  polpette. 

Prendete  una  lingua  di  bue  ben  mondata,  fatela  im- 
'ia  neh  ire  nell  acqua  bollente  per  un  mezzo  quarto 
t ora,  poscia  fatela  cuocere  nella  pignatta  come  un 
pezzo  di  bue,  insino  a che  si  possa  levare  la  pelle: 
essa  non  guastetà  il  brodo  \ toglietele  la  pelle,  e 
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lasciatela  raffreddare,  e poi  tagliatela  in  pezzi  sottili 
di  tutta  la  sua  larghezza  e lunghezza;  coprite  ciascun 
pezzo  con  della  farsa  di  pasticcio,  od  altra  farsa  di 
carne  dello  spessore  d'uno  scudo,  e passatele  sopra 
un  coltello  immerso  nell’uovo,  volgetela  in  seguito, 
ed  infilzatela  in  uno  spiedo;  dopo  aver  messo  a cias- 
cheduno un  piccol  pezzo  di  lardo  , fatela  arrostire, 
e quando  sarà  pressoché  cotta  , gettate  del  pane 
grattugiato  sopra  le  fette  di  lardo,  facendole  prendere 
un  colore  dorato  a fuoco  chiàro,  e servitela  con  una 
salsa  piccante,  che  troverete  nel  Capitolo  delle  salse. 
Per  entrée  ed  hors  d'oeuvre. 

Lingua  di  bue  alla  braise. 

Prendete  una  lingua  che  sia  stata  missolata  da  otto, 
o dieci  giorni,  cioè  con  sale,  pepe,  droghe  fine,  erbe 
d’odore,  timo,  basilico,  un  poco  di  salnitro,  ed  un 
boccale  di  vin  rosso  perfetto;  dopo  il  detto  tempo 
levatela,  e mettetela  alla  braise  lunga  : essendo  cotta, 
levateci  la  pelle,  mettendovi  per  salsa  una  remolata, 
oppure  una  salsa  d'ecepec  al  vino  di  Spagna. 

Lingua  di  bue  au  gratin. 

Prendete  una  lingua  di  bue,  fatela  cuocere  in  una 
pignatta  dopo  d’averla  imbianchita,  e quando  sarà 
cotta,  levatele  la  pelle,  e lasciatela  raffreddare;  ta- 
gliatela in  fette  , triturate  del  prezzemolo,  una  cipol- 
letta, cinque  o sei  foglie  di  serppntaria  , tre  cipolline, 
dei  capperi,  ed  un'acciuga,  prendete  un  mezzo  pu- 
gillo  di  pane  grattugiato  , mescolarlo  con  butirro 
tanto  quanto  la  metà  di  un  uovo,  aggiungendovi  parte 
di  ciò  che  avete  triturato.  Per  mettere  il  tutto  in- 
sieme nel  fondo  del  piatto,  aggiustate  la  metà  della 
lingua  di  sopra  , conditela  di  sale  , pepe  grosso  , ed 
il  resto  delle  piccole  erbe  trite,  aggiustategli  un  se- 
condo coperto  del  resto  della  liogua  con  sale,  pepe 
grosso  sopra,  bagnando  con  tre  o quattro  cucchiai  i 
di  brodo,  e mezzo  bicchiero  di  vino  ; fate  bollire 
insino  che  cominci  a farsi  una  piccola  crosta  al  fondo 
del  piatto;  quando  servirete,  mettetevi  quanto  basti 
di  brodo,  per  dimostrare  che  sia  una  salsa.  Per  en- 
trée ed  hors  d'oeuvre* 
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Lingua  di  bue  alla  Persillade. 

Fatela  imbianchire  all'acqua  bollente  per  un  quarto 
d'ora,  in  seguito  inlardatela  con  lardo,  e mettetela 
a cuocere  nella  pignatta  con  un  pezzo  di  bue,  e 
quando  sarà  cotta,  levatele  la  pelle  , tagliandola  un 
poco  più  della  metà  in  tutta  la  sua  lunghezza,  per 
aprirla  in  due  senza  separarla;  servitela  con  brodo, 
sale,  pepe,  aceto  e prezzemolo  triturato.  Per  entrée , 
ed  hors  d’ oeuvre. 

Cervella  di  bue  in  varie  maniere. 

Essi  si  fanno  cuocere  alla  braise,  fatta  con  vino  bianco, 
sale,  pepe, mazzetto  guernito(i),e  quando  saranno  colt’, 
ritiratele  dalla  braise  , e servirete  con  una  salsa  gu- 
stosa che  troverete  al  Capitolo  delle  salse,  o con  un 
intingolo  di  cipollette  e radici;  si  servono  ancora 
fritte:  allora  bisogna  marinarle  con  sale,  pepe,  aceto, 
un  pezzo  di  butirro  mescolalo  con  farina,  aglio, 
prezzemolo,  cipollette,  timo,  basilico  e lauro:  fatele 
friggere  dopo  averle  sgocciolate,  ed  infarinate;  ser- 
vitele ornate  di  prezzemolo  trito.  Per  hors  d'oeuvre. 

Palati  di  bue  in  sorleau. 

Pigliate  i palati  bianchi,  e cotti  alla  braise  bianca, 
asciugateli  bene,  e tagliateli  per  il  lungo,  ma  un  poco 
in  traverso,  acciò  da  una  parte  restino  larghi  , e dai- 
1 altra  stretti  con  la  punta  aguzza;  fate  un  ragò  d'a- 
nimelle e trifole  come  si  trova  nel  Capitolo  delle  ani- 
melle, ed  una  farsa  cruda  ceneffe,  e dirizzate  la  farsa 
sopra  un  piatto  , ed  all'  intorno  mettete  dalla  parte 
più  larga  i palati;  essendo  la  farsa  nel  mezzo  del 
piatto,  li  farete  un  buco,  e li  metterete  il  ragù,  poi 

(])  Avvertite  , cjuando  nel  presente  libro  trovasi  maz- 
zrjtto  guernito,  se  deve  servire  per  coll  o salse  bianche , 
non  è altro  che  una  fetta  di  presciutlo , cipolla,  un  poco 
di  cannella  intiera , ed  un  poco  di  sellerò,  e prezzemolo, 
il  tutto  ti  ilo  e legato  stretto  insieme,  e si  leva  quando  è 
cotto-,  e se  deve  servire  per  coli , o salsa  colo/ ita,  vi  po~ 
tele  aggiungere  garofani , timo,  basilico , ed  anche  lauro 
e carote. 
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dirizzate  la  farsa,  e i palati  all'uso  di  turbante  turco, 
e copritelo  di  barde  di  lardo;  fatelo  cuocere  al  forno 
per  mezz’ora,  levate  il  lardo,  e digrassatelo;  li  ser- 
virete con  salsa  chiara.  Per  eritrèa. 

Palati  di  bue  in  menus  droits  ed  in  altre  maniere. 

Vi  bisognano  tre  palati -di  bue  per  farne  un  piatto. 
Per  nettarli,  fateli  cuocere  nell’  acqua,  mondandoli  po- 
scia della  loro  pelle:  levategli  il  nero  , e poi  taglia- 
teli in  fili:  passate  delle  cipolle  al  fuoco  con  un  pezzo 
di  butirro;  quando  saranno  mezzo  cotte,  mettetevi  i 
palati  , bagnando  il  vostro  intingolo  con  buon  brodo, 
un  poco  di  sugo  colato,  un  mazzetto  guernito;  quando 
avrete  tolto  via  il  grasso,  e la  salsa  ben  colta,  metteteli 
della  mostarda  quando  vorrete  servire.  Per  hors  d'oeuvre. 

Voi  potete  altresì  servirlo  intero  sopra  la  graticola, 
facendoli  la  marinata  con  olio,  sale,  pepe,  prezze- 
molo, cipollette,  funghi,  aglio,  il  tutto  tri turajfi;  im- 
mergetelo bene  nella  marinata  , e copritelo  con  pane 
grattugiato,  e fatelo  arrostire,  servendo  di  sotto 
una  salsa  chiara  e piccante  , o senza  salsa.  Per  hors 
d'oeuvre. 

Palato  di  bue  alla  marinata. 

Prendete  de’ palati  di  bue  cotti  nell’acqua,  dopo 
averii  mondati,  tagliateli  della  lunghezza  e larghezza 
d’ un  dito,  marinateli  con  pepe,  sale,  aglio,  aceto, 
brodo,  ed  un  pezzo  di  butirro  mischialo  con  farina, 
una  foglia  di  dauro,  e ire  garofani:  fate  intiepidire 
la  marinata,  e mettetevi  dentro  i pezzi  de’  palati  di 
bue,  lasciandoli  due  o tre  ore;  poi  ritirateli  per  la- 
sciarli sgocciolare  ; asciugateli  , infarinateli  , quindi 
fateli  friggere  , e serviteli.  Per  hors  d'oeuvre . 

Palati  di  bue  a modo  de’  zolfanelli. 

Prendete  due  palati  cotti  nell’acqua  dopo  averli 
mondati,  tagliati  della  lunghezza  e grossezza  de’ zol- 
fanelli, marmateli  con  cilrone,  aceto,  prezzemolo  in- 
tero, cipolletta  intera,  e lasciateli  insino  che  abbiano 
preso  gusto;  quindi  sgocciolateli,  immergeteli  in 
una -pasta  fatta  così:  mettete  in  una  casseruola  duo 
buoni  pugni  di  farina,  un  cucchiajo  dolio,  un  poca 
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di  sale  pesto;  stemprate  a poco  a poco  con  acquavite, 
insino  che  la  pasta  sembri  una  doppia  crema  , im- 
mergetevi dentro  i palati,  facendoli  friggere  , e co- 
lorire: serviteli  più  caldi  che  potrete.  Per  hors  d'oeuvre. 

Palali  di  bue  in  Croquet, 

Prendete  tre  palati  cotti  nell’acqua,  mondateli,  ta- 
gliateli in  due  in  traverso  per  tutta  la  loro  lunghezza, 
fateli  marinare  per  mezz’ora,  facendoli  cuocere  so- 
pra un  piccol  fuoco  con  brodo,  aglio  , due  garofani, 
timo,  lauro,  basilico  , sale  e pepe  : sgocciolati  e raf- 
freddati , mettetevi  sopra  ciascun  pezzo  de  [Li  farsa  di 
carne  condita  di  buon  gusto  , della  spessezza  d'  un 
mezzo  scudo  ; volgete  i palati  per  immergerli  poi  in 
una  pasta  fatta  con  farina  stemprata  in  un  cucchiajo 
d'olio,  ed  un  quartino  di  vino  bianco  e sale  fino. 
Bisogna  che  la  pasta  fili  versandola  dal  cucchiaio  ; 
fateli  friggere  , e serviteli  ornati  di  prezzemolo  fritto. 

Grasso  di  poppa  alla  borghese. 

Prendete  del  grasso  di  poppa  cotto  nell’  acqua  , 
dopo  averlo  ben  nettato  , e tagliato  della  lunghezza 
di  quaitro  dita  , fatelo  marinare  con  s le,  pepe, 
prezzemolo,  cipollette  e aglio,  il  tutto  triturato  con 
butirro  fresco  liquefatto  ; incorporate  tutto  il  condi- 
mento col  grasso  di  poppa  coperto  di  pane  grattu- 
giato , e fatelo  arrostire  servendolo  con  una  salsa 
all'aceto.  Per  hors  d'oeuvre. 

Grasso  di  poppa  alla  salsa  robert. 

Tagliate  della  cipolla  in  forma  di  dadi,  passatela 
al  fuoco  con  un  poco  di  butirro  ; quando  sarà  mezzo 
cotta,  mettetele  del  grasso  di  poppa  cotto  nell’acqua, 
e tagliato  in  quarti  : condite  di  sale,  pepe,  aceto,  un 
poco  di  brodo,  lasciate  bollire  una  mezz’ora,  e quando 
servirete,  mettete  un  poco  di  mostarda. 

Terrina  alla  paesana. 

Prendete  della  coscia  di  bue  , tagliatela  in  piccoli 
pezzi  con  della  ventresca  magra  , prezzemolo,  cipolle 
trite,  spezie  fine,  una  foglia  di  lauro:  prendete  una 
terrina  di  terra,  fate  un  suolo  di  bue,  ed  un  altro  di 
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ventresca,  ed  un  poco  di  condimento  , ed  alla  fine  un 
cucchiajo  d'acquavite  e due  d'acqua:  fate  cuocere 
sopra  la  cenere  calda  come  il  Bue  alla  moda  , dopo 
d aver  ben  serrato  il  vaso;  e quando  sarà  cotto  e 
tolto  il  grasso,  servitelo  nelli  terrina,  ossia  catino. 

be  cotiche  si  fanuo  nella  medesima  maniera  , con 
questa  differenza,  che  si  mettono  in  luogo  delia  ven- 
tresca, delle  cotiche  delle  più  fresche  che  non  ab- 
biano odore , che  metterete  e toglierete  il  grasso  , 
servendo  nella  stessa  maniera. 

Rognone  di  bue  alla  borghese. 

Tagliatelo  in  fili  sottili,  fatelo  passare  al  fuoco  con 
un  pezzo  di  butirro,  sale,  pepe,  prezzemolo,  cipol- 
lette ed  aglio,  il  tutto  ben  triturato;  quando  sarà 
cotto  , mettete  un  poco  d'  aceto  e sugo  colato  , non 
lasciandolo  più  bollire,  affinchè  non  s’ indurisca.  Ser- 
vite ancora  il  rognone  di  bue  cotto  alla  braise  con 
uaa  salsa  piccante  , o una  sa'sa  alla  cipollina, 

Uso  del  grasso  di  bue. 

II  grasso  serve  a fare  ogni  sorta  di  farse,  e ad 
inumidire  la  braise , e cuocere  i cardi. 

Coda  di  bue  in  Hauchepot  ed  in  altre  maniere. 

Tagliate  la  coda  in  pezzi,  imbianchitela,  facendola 
cuocere  per  cinque  ore  con  buon  brodo,  un  mazzetto 
guernito  ed  un  poco  di  sale.  Quando  sarete  alla  metà 
della  cottura,  mettetevi  cipolle,  carote,  rape,  pasti- 
nache ed  un  poco  di  cavolo  , il  tutto  imbianchito  e 
tigliato  propriamente;  quando  il  tutto  sàrà  cotto,  met- 
tetelo sopra  d'  un  pannolino  , ed  asciugatelo,  affinchè 
non  vi  resti  grasso  : aggiustate  gli  erbaggi  colla  carne 
in  un  catino  proprio,  per  servire  in  tavola:  levale  il 
grasso  dalla  salsa  dove  è cotta  la  carne  . mettele  un 
poco  di  sugo  , e fatela  un  po'  densa  al  fuoco  ; guar- 
date che  non  vi  sia  troppo  sale  , passatela  alla  stami- 
gna , e s rvitela  disopra  la  carne  e gli  erbaggi  ; voi 
potete  altresì  servire  la  coda  nella  stessa  maniera  , 
non  mettendovi  che  una  sorta  di  erbaggi  per  volta. 

Potete  ancora  servirla  senza  erbaggi,  e mettere  in 
luogo  di  essi  diverse  salse,  ma  b. sogna  sempre  che  la 
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coda  sia  cotta  alla  bruite , che  voi  farete  come  quella 
della  lingua  di  bue. 

Coda  di  bue  in  matelotte. 

Prendete  una  coda  di  bue  , tagliatela  in  pezzi , fa- 
tela imbianchire  all'acqua  bollente,  mettetela  nell'ac- 
qua fresca  per  farla  poi  cuocere  a metà  nel  brodo 
senza  alcun  condimento:  quando  sarà  mezzo  cotta, 
fate  un  rosso  con  un  poco  di  butirro  e farina,  ba- 
gnate questo  rosso  col  brodo  dove  avete  fatta  cuocere 
la  coda,  mettete  i pezzi  di  coda  con  una  dozzina  di 
grosse  cipolle  intere , che  voi  avrete  prima  fatto  im- 
bianchire, per  toglier  loro  la  prima  scorza;  mettetevi 
un  quartino  di  vino  bianco,  un  mazzetto  di  prezze- 
molo, cipollette,  aglio,  una  foglia  di  lauro,  timo,  ba- 
silico, due  garofani,  sale  e pepe;  fate  cuocere  a lento 
fuoco,  sìd  a tanto  che  la  coda  e le  cipolle  sieno  cotte, 
usando  diligenza  di  toglierne  bene  il  grasso.  Mettete 
nella  salsa  un'  acciuga  triturata,  detta  da  noi  anchioda, 
due  pugilli  di  capperi  interi,  aggiustate  i pezzi  della 
coda  di  bue  nel  mezzo  del  piatto,  le  cipolle  all' intorno 
e al  disopra;  mettetevi  sei  o sette  pezzi  di  pane  tagliato 
della  grossezza  di  un  mezzo  scudo,  che  voi  passerete 
al  butirro;  quando  sarete  vicini  a servire,  bagnate 
il  tutto  con  salsa  cotta;  vi  bisognano  cinque  ore  per 
cuocere  la  coda  di  bue. 

Coda  di  bue  alla  santa  Menehoulf. 

Tagliate  una  coda  di  bue  in  tre  pezzi  : dopo  li  ta- 
glierete per  mezzo,  e il  più  grosso  dell' estremità  in 
due  col  coltellaccio,  fatela  cuocere  nella  pignatta  con 
un  pezzo  di  bue;  quando  sarà  cotta,  lasciatela  raffred- 
dare: in  seguito  fatela  marmare  per  un'ora,  con 
poco  d'olio,  pepe,  sale,  prezzemolo,  cipollette,  ed 
aglio,  il  lutto  ben  triturato;  fate  tener  la  marinata 
alla  coda,  coprendola  di  pane  grattugiato,  indi  fatela 
arrostire  sulla  graticola  di  bel  colore , adacquando 
col  resto  della  marinata  pendente  che  è sul  fuoco. 
Servite  senza  salsa. 

Culatta  di  bue  in  varie  maniere. 

La  culatta  è il  pezzo  più  stimato  del  bue,  essa  serve 
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a far  eccellenti  piatti,  e fa  onore  ad  una  tavola,  met- 
tendola nel  mezzo.  Essa  si  serve  al  naturale,  e quando 
è ben  asciutta  , vi  potete  mettere  sopra  una  buona 
salsa  fatta  con  sugo  colato,  prezzemolo,  cipollette, 
acciughe,  capperi,  aglio,  il  tutto  ben  trito,  condite 
di  buon  gusto;  alcune  volte  si  serve  ancora  ornata 
di  piccoli  pasticci.  Ecco  le  maniere  le  piu  comuni, 
e che  sono  in  us-jj 

Culatta  alla  braise  cotle  cipolle  d' Ivrea. 

Prendete  una  bella  culatta,  disossatela,  e fatela 
cuocere  in  una  buona  braise  fatta  con  una  pinta  dr 
vino  bianco,  buon  brodo,  coscia  di  vitello,  una  fetta 
di  lardo,  un  grosso  mazzetto  guernito,  salee  pepe; 
quando  essa  sarà  cotta  a metà  , mettetevi  dentro  al- 
cune cipolle  grosse,  e quando  sarà  cotta,  ritiratela 
per  togliere  il  grasso;  aggiustatela  nel  piatto  da  ser- 
vire colle  cipolle  d‘  intorno,  e servite  di  sopra  una 
buona  salsa  di  bel  colore. 

Facendola  cuocere  in  questa  maniera  alla  braise  r 
voi  la  potete  diversificare  con  varj  altri  intingoli,  o 
salse  secondo  il  gusto. 

Culatta  di  bue  alla  Cardinale, 

Levate  diligentemente  le  ossa  da  una  culatta  di  bue 
di  dieci  o dodici  libbre,  tagliate  una  libbra  di  lardo 
in  grossi  pezzi,  e disponeteli  con  spezie  fine  e sale  r 
inlardate  per  tutto  il  pezzo  di  bue  , senza  però  met- 
terne al  disopra  che  è/  coperto  ; poscia  prendete  un' 
oncia  e mezza  di  salnitro  fino  per  fregare  la  carne, 
e cosi  renderla  rossa:  mettete  la  culatta  in  un  vaso 
di  terra,  con  uti’  oncia  di  ginepro  un  poco  rotto,  tre 
foglie  di  lauro,  un  poco  di  timo  e basilico,  ed  una 
libbra  di  sale:  coprite  il  vaso,  lasciando  la  carne  cosi 
per  vaij  giorni  ; quando  sarà  bene  inzuppata  di  sale, 
lavatela  con  acqua  calda;  indi  mettetele  alcune  fette 
di  lardo  al  disopra  della  culatta  dalla  parte  che  essa 
è coperta  di  grasso,  inviluppatela  d' un  pannolino 
bianco,  legandola,  dipoi  fatela  cuocere  a lento  fuoco 
per  cinque  ore  con  tre  boccali  di  vino  rosso  perfetto, 
una  pinta  d’acqua,  cinque  o pei  cipolle,  due  bacelli 
d’aglio,  quattrq  o cinque  carote,  due  pastinache,  una 
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foglia  di  lauro,  basilico,  timo,  quattro  o cinque  ga- 
rofani, un  quarto  di  noce  moscada  , prezzomolo  , e 
cipollette:  quando  sarà  cotta  toglietela  dal  fuoco, 
lasciandola  raffreddare  nella  stessa  pignatta  col  con- 
dimento. Voi  potete  fare  lo  stesso  colle  coste  di  bue. 

Culatta  di  bue  all'inglese. 

Prendete  una  culatta  di  bue,  legandola,  mettetela 
in  una  pignatta  con  due  carote  » una  pastinaca  (sorte 
di  radica  quasi  simile  alla  carota)  , tre  o quattro  ci- 
polle , un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette,  un  ba- 
cello  d'aglio,  tre  garofani , una  foglia  di  lauro,  timo 
e basilico.  Bagnatela  con  brodo  o acqua,  con  sale  e 
pepe  , fatela  cuocere  a piccol  fuoco  sino  a metà  della 
cottura:  mettetele  allora  dei  piccoli  cavoli  preparali 
in  questa  maniera  : prendete  un  grosso  cavolo,  e le- 
vate le  foglie  verdi  ; fatelo  imbianchire  , poi  ritira- 
telo in  acqua  fresca  , indi  premetelo  senza  romperne 
le  foglie  : alzatele  a una  a una  , e mettetele  dentro 
un  poco  di  farsa  di  pasticcio  , o di  carne  : mettete 
tre  o quattro  foglie  l’una  sopra  l'altra,  a misura 
che  gli  avete  messo  della  farsa  per  formarne  dei 
piccoli  cavoli  un  poco  più  grossi  d'un  uovo,  legateli 
e fateli  cuocere  col  bue  ; fruita  la  cottura,  fate  sgoc- 
ciolare la  culatta  nel  piatto;  indi  tagliate  ciascun 
cavolo  per  metà  , mettendogli  attorno  del  bue  , po- 
nendo in  fuori  la  parte  tagliata  : circa  la  salsa,  pren- 
dete un  poco  della  cottura  fatta  , e passata  alla  sta- 
migna ; toglietele  il  grasso,  mettendovi  un  poco  di 
sugo  colato  per  legarla  , riducendola  a piccol  fuoco 
alla  consistenza  di  una  salsa,  e servitela  sopra  la 
carne  ed  i cavoli. 

Culatta  di  bue  al  fornii. 

Toglietene  gli  ossi  ed  inlardatcla  , conditela  di  sale 
e spezie  fine  ; mettetela  in  un  vaso  con  un  boccale 
di  vino  bianco;  coprite  con  coperchio,  e turate  li 
bordi  con  pasta:  fatela  cuocere  nel  forno  per  cinque 
o sei  ore  secondo  la  sua  grossezza  , e servitela  coll 
la  sua  salsa  , levando  il  grasso.  Voi  farete  pure  cuo- 
cere le  coste  di  bue  in  questa  maniera. 
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Heest  flexs  ali' inglese. 

Pigliate  della  culatta  di  bue  , tagliatene  delle  fette 
della  spessezza  di  una  lama  di  coltello  : dopo  batte- 
tele, poi  conditele  con  un  poco  di  sale  e pepe,  fatele 
cuocere  a buon  fuoco  alla  graticola;  abbiale  riguardo 
di  non  lasciarle  abbruciare.  Essendo  cotte,  accomo- 
datele nel  piatto  con  sugo  a l 'echalote  o alla  rocam « 
bole  , e servite  caldo. 

Un’  altra  volta  essendo  cotte  , tagliatele  alquanto 
leggermente  al  disopra  , e le  metterete  del  butirro 
fresco  , facendo  in  maniera  che  penetri  , e servitele 
subito.  Voi  le  potete  premere  sopra  il  sugo  di  un 
melarancio,  o di  un  citroue. 

Bue  alla  reale  , o aVa  moda. 

Inlardate  i pezzi  di  bue  , aggiustate  con  prezzemolo, 
cipollette  , funghi  , un  bacello  d'  aglio  , il  tutto  ben 
triturato  con  sale  e pepe  : fatelo  cuocere  per  cinque 

0 sei  ore  a piccol  fuoco  nel  suo  sugo  ; ed  a metà 
della  cottura  mettetevi  un  cucchiajo  d’  acquavite  ; 
quando  sarà  cotto  e divenuto  un  po'  denso  , servite  lo 
caldo,  o freddo.  Per  far  meglio,  fatelo  cuocere  in 
un  vaso  di  terra  coperto. 

Salciccione  di  bue. 

Prendete  un  pezzo  di  bue  tagliato  della  larghezza 
di  un  palmo  , e spessezza  di  due  dita:  tagliatelo  in 

due  lasciandogli  la  sua  larghezza;  battetelo  per  ap- 
pianarlo ancora:  dopo  ristringete  i bordi,  tagliandoli 
un  poco  per  renderli  eguali  : servitevi  di  questi  pezzi 
tagliati  per  triturarli  con  grasso  di  bue,  prezzemolo, 
cipollette,  {ungili,  due  cipulline  , alcune  foglie  di 
basilico,  sale  e pepe;  stemprate  questo  condimento  con 
quattro  rossi  d’uova,  e metteteli  sopra  i pezzi  di  bue, 

1 quali  volgerete  in  forma  di  salciccione,  e legateli; 
poi  li  farete  cuocere  in  una  casseruola  con  un  poco 
di  brodo,  un  bicchier  di  vino  bianco,  sale,  pepe,  una 
cipolla  piccata  di  due  garofaui  , una  pastinaca  ed 
una  carota:  fate  cuocere  a lento  fuoco;  in  seguito 
passale  la  cottura  alla  stamigna,  disgrassandola  bene, 
e riducetela  alla  consisteuza  di  una  sa 'su,  la  quale  si 
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serve  sopra  de’  salciccioni.  Si  possono  ancora  servire 
con  altro  intingolo  di  erbaggi , se  si  vogliono  freddi, 
per  tramesso:  lasciate  cuocere  la  salsa,  ed  anche 
bollire  con  li  salciccioni  , iusino  che  non  vi  resti 
che  grasso  ; lasciateli  raffreddare  , e serviteli  sopra 
d'  una  salvietta. 

Uso  della  midolla  di  bue, 

Essa  serve  per  condimento  de’ piccioli  pasticci,  dette 
torte,  creme,  ed  a condire  cardi  ed  altri  erbaggi. 

Coste  di  bue  in  varie  maniere. 

Se  sono  tenere,  si  mettono  a cuocere  comunemente 
arrosto,  e si  servono  nel  loro  sugo  , oppure  levateci 
il  filetto,  tagliatele  in  piccioli  pezzi,  e mettetele  in 
una  casseruola  con  salsa  fatta  di  capperi  , acciuga  , 
funghi,  un  bacello  d’aglio  triturato,  e passate  al  fuoco 
con  un  poco  di  butirro,  e bagnate  con  sugo  colato: 
quando  voi  avrete  disgrassata  la  salsa  , e coadita  di 
buon  gusto,  mettetevi  il  filetto  dentro  col  sugo  delle 
coste j fate  scaldare  senza  che  bolla,  e servite  sopra. 

Potrete  altresì  servire  il  medesimo  filetto  con  co- 
comeri , selleri  , cicoria  , cardi  , ed  in  fricundò  , alla 
braise  , come  abbiamo  detto  della  culatta  , usando  la 
medesima  salsa. 

Carbonata  , o costa  di  bue  in  papigliotte. 

Prendete  una  carbonata  o costa  di  bue  ben  tagliata 
con  proprietà:  fatela  cuocere  a picco!  fuoco  con  brodo 
o un  boccale  d’  acqua  , con  sale  e pepe  $ quando  sarà 
cotta,  riducete  la  salsa  in  consistenza,  la  quale  si 
attaccherà  alla  costa  , poscia  marinatela  con  olio  o 
butirro  , prezzemolo  , cipollette  , cipolline  , funghi  , 
il  tutto  triturato  con  un  poco  di  basilico  in  polvere: 
mettete  la  costa  con  la  marinata  in  un  foglio  di  carta 
bianca,  piegate  la  carta  in  papigliotte  , ingrassatela 
di  fuori,  e mettetela  alla  graticola  con  un  foglio  di 
carta  onta  disotto  , fate  cuocere  a piccol  fuoco  dai 
dae  lati,  e servitela  colla  carta. 


Si 
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Uso  del  petto  di  bue , 

II  petto  e la  cartilagine  del  petto  sono  i pezzi  più 
stimati  dopo  la  culatta  per  servire  a tavola , e si  pos- 
sono accomodare  come  la  culatta  di  bue. 

Petto  di  bue  all'  alemanda . 

Prendete  due  o tre  libbre  di  petto  di  bue  , taglia- 
telo con  proprietà  in  tre  o quattro  pezzi  eguali,  im- 
bianchiteli un  poco  all’  acqua  bollente  ; fate  altresì 
imbianchire  per  un  quarto  d'ora  la  metà  d'un  grossa 
cavolo  , mettete  a cuocere  il  petto  di  bue  con  un 
poco  di  brodo,  un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipol- 
lette , aglio,  due  garofani,  una  foglia  di  lauro,  timo, 
basilico  : un’  ora  dopo  aggiungetevi  il  cavolo,  tagliate 
in  tre  pezzi  ben  uniti,  e legati  con  quattro  grosse 
cipolle  intere;  e quando  il  tutto  sarà  quasi  cotto, 
mettevi  quattro  salsiccie  , un  poco  di  sale  e pepe 
rotto,  facendo  cuocere  insino  che  vi  resti  poca  salsa; 
mettete  a sgocciolare  la  carne  e gli  erbaggi  , asciu- 
gandoli del  loro  grasso  con  un  pannolino  ; aggiu- 
state la  carne  nel  mezzo  del  piatto  , i cavoli  e le 
cipolle  all'intorno  , le  salsiccie  sopra;  passate  la  salsa 
alla  stamigna  , e disgrassata  , servitela  sopra.  Vi  bi- 
sognano cinque  o sei  ore  per  la  cottura. 

Bue  in  miroton. 

Prendete  del  petto  di  bue  cotto  nella  pignatta  , se 
ne  avete  di  quello  già  cotto  tanto  serve,  tagliatelo 
in  fette  molto  sottili  ; prendete  il  piatto  che  dovete 
servire,  mettetevi  nel  fondo  due  cucchiaj  di  sugo  co- 
lato, prezzemolo,  cipollette,  capperi,  acciuga,  ossia 
anchioda  , un  bacello  d'aglio  , il  tutto  ben  triturato, 
-sale  e pepe  grosso  ; aggiustate  sopra  i vostri  pezzi 
di  bue,  e conditeli  disopra  come  avete  fatto  disotto: 
coprite  il  piatto  , e mettetelo  a bollire  dolcemente 
per  uua  mezz'  ora  , e servite  a salsa  cotta» 

Coscia  di  bue  all'  alemanda. 

Pigliate  delle  coscie  di  bue,  ma  che  sia  giovine, 
e senz'  ossa,  cioè  falsi  ; tagliatele  della  grossezza  d ui» 
dito  , < così  per  il  lungo  , e marinatelo  con  butirro 
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liquefatto  , erbe  grosse  , sale,  pepe  e lauro:  fatelo  cuo- 
cere a lento  fuoco  alla  graticola,  e nell'avanzo  della 
marinata  vi  metterete  un  poco  di  senape  o mostarda,, 
e Io  passerete  sopra  le  coscie  quando  lo  servirete. 

Bue  al  forno. 

Prendete  la  qualità  che  stimate  a proposito,  di  trnr- 
cke  di  bue  , che  triturerete  con  una  quarta  parte  di 
grasso  di  bue  i dopo  mettete  la  carne  nella  casseruola 
con  lardo  magro  tagliato  in  piccioli  dadi,  prezzemolo, 
cipollette,  funghi,  due  cipolline,  il  tutto  ben  trito, 
pepe  grosso  , un  picciol  bicchiere  d'acquavite,  quattro 
rossi  d'  uova  ; mischiate  il  tutto  bene  , mettete  nel 
fondo  di  un  vaso  di  terra  delle  fétte  di  lardo  , met- 
tendovi la  carne  sopra  ben  aggiustata  e ferma;  coprite 
con  coperchio  , chiudendone  i bordi  con  farina  stem- 
prata con  aceto:  mettete  a cuocere  nel  forno  per  tre 
o quattro  ore»  Se  voi  lo  servite  caldo  per  entrét  , to- 
gliete le  fette  di  lardo,  e disgrassate  la  salsa  per  tra- 
méssoj  lasciatelo  raffreddare  nella  sua  cottura,  e servite,. 

Cibreo  v o manicaretto  di  bue. 

Tagliate  so’tili  tre  o quattro  cipolle  d'Ivrea,  e met- 
tetele in  una  casseruola  con  butirro  , passandolo  al 
fuoco  finché  siano  quasi  cotte-;  mettetevi  un  pugillo- 
di  farina,  volgendo  finché  sia  di  color  d’ oro;  bagnata 
con  brodo  , ed  un  mezzo  bicchier  di  vino  , sale  e 
pepe  grosso  ; lasciate  bollire  finché  lé  cipolle  siano, 
cotte  e non  vi  sia  più  salsa  ; allora  mettetevi  dell» 
carne  di  bue  ben  trita , facendola  bollire  affinchè- 
preuda  il  gusto  delle  cipolle.  Servendo,  aggiungetevi 
un  cucchiajo  di  mostarda,  ovvero  un  poco  d'aceto. 

CAPITOLO  III. 
d i t muto. 

Descrizione  delle  sue  parti. 

Il  vitello  è di  un  grand’uso  e vantaggio  per  la  cu- 
cina , che  provvede  di  che  diversificare  una  tavola  s: 
ecco  le  pani  di  cui  ci  serviamo.  La  testa,  le  cervella. 
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gli  occhi,  le  orecchie,  la  lingua,  la  corata,  che 
comprende  il  cuore  ed  il  fegato  , i piedi,  le  spalle 
ed  il  ventre  , la  coda,  i filetti  , il  lombo  , i rognoni 
ed  il  giaretto. 

Trista  di  vitello  alla  Vercellese . 

Dopo  d'  averle  tolta  la  mascella,  lasciatela  per  una 
notte  nell’ acqua,  dopo  imbianchitela,  e fatela  cuo- 
cere: stemprate  in  una  marmitta  un  pugno  di  farina, 
fate  bollire  l'acqua  prima  di  metter  la  testa,  conditela 
di  sale,  pepe,  un  grosso  bocchetto  guernito  di  due 
cipolle,  due  carote,  una  pastinaca,  ossia  altra  radica 
simile  alle  carote;  quando  la  testa  sarà  cotta,  fatela 
sgocciolare,  scoprite  le  cervella,  e servitela  con  salsa 
d’aceto,  o con  altra  salsa 

Testa  di  vitello  colla  farsa  alla  borghese. 

Prendete  la  testa  con  la  pelle  bianca  e mondata,  e 
raschiata  (avendola  pi  ima  messa  nell'acqua  calda), 
levate  la  pelle  disopra  la  testa  con  diligenza  per  non 
guastarla,  disossate  in  seguito  la  testa  per  prendere 
le  cervella  , la  lingua  , gli  occhi , e le  guancie  : fate 
una  farsa  colle  cervella,  della  coscia  di  vitello,  grasso 
di  bue,  il  tutto  ben  triturato:  condite  con  sale,  pepe, 
prezzemolo,  cipollette  trite,  mezza  foglia  di  lauro, 
timo  e basilico  fino  , due  cucchiai  a bocca  d'  acqua- 
vite, unite  la  farsa  con  tre  rossi  d' uova , ed  i tre 
bianchi  sbattuti;  prendete  la  lingua , gli  occhi,  toltone 
tutto  il  nero,  le  guancie,  raschiate  il  tutto  propria- 
mente; dopo  d' averlo  imbianchito,  tagliateli  in  fili, 
o in  grossi  dadi,  mischiateli  nella  farsa;  mettete  la 
pelle  della  testa  senz'  essere  imbianchita  in  una  cas- 
seruola colle  orecchie  disotto,  riempitela  colla  farsa, 
cucitela  in  seguito,  piegandola  come  uua  borsa,  le- 
gatela tutta  all' intorno,  procurando  di  darle  la  sua 
forma  naturale;  poi  mettetela  a cuocere  in  un  vaso 
eguale  alla  sua  grandezza  con  un  mezzo  quartino  di 
vino  bianco,  ed  un  quartino  di  brodo,  con  un  maz- 
zetto di  prezzemolo  guernito,  sale  e pepe;  fatela 
cuocere  a piccol  fuoco  per  tre  ore:  allorché  essa  è 
cotta  e sgocciolata  dal  grasso,  tolto  il  filo,  asciuga- 
tela, passate  una  parte  della  cottura  alla  stamigna, 
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aggiungendo  un  poco  di  sugo  colato  con  aceto ; ri- 
ducetela in  forma  di  salsa,  che  servirete  sopra  la  te- 
sta, Se  volete  servirvi  di  questa  testa  per  tramesso 
freddo,  mettete  nella  cottura  un  poco  più  di  vino 
bianco,  sale,  pepe,  e meno  brodo:  lasciatela  raffreddare 
nella  sua  cottura,  e servitela  sopra  d’una  salvietta. 

Testa  di  vitello  alla  santa  Menehoult, 

Tolte  le  mascelle,  e tagliato  il  muso  insino  vicino 
agli  occhi,  metlela  in  una  pignatta  con  acqua,  ed 
ischiumatela:  in  seguito  mettete  un  mazzetto  guernito, 
sale  e pepe;  allorché  la  testa  è cotta,  lasciatela  sgoc- 
ciolare, tolte  le  ossa  disopra  le  cervella,  aggiustatela 
sul  piatto  da  servire  , e mettetele  sopra  una  salsa  in 
questa  maniera.  Mettete  in  una  casseruola  un  pezzo 
di  butirro  grosso  come  un  uovo,  due  pugilli  di  fa- 
rina, sale  c pepe  rotto,  tre  rossi  d’uova,  due  cucchiaj 
d’aceto,  il  tutto  ben  stemprato;  aggiungete  un  mezzo 
bicchier  di  brolo,  unite  la  6alsa  al  fuoco  finché  di- 
venga consistente  , poi  versatela  dappertutto  sulla 
testa,  indi  copritela  di  pane  grattugiato,  bagnandola 
sopra  con  butirro  caldo,  dandogli  colore  al  forno,  o 
sotto  un  coperchio  di  tortiera  che  sia  un  poco  alto, 
affinchè  non  tocchi  il  pane;  quando  sarà  di  colore 
dorato,  fate  sgocciolare  il  grasso,  asciugati  i bordi, 
servite  con  sotto  una  salsa  piccante,  che  troverete  la 
prima  al  Capitolo  delle  salse. 

Occhi  di  vitello , come  si  debbono  servire. 

Dopo  aver  tolto  il  nero  degli  occhi,  fateli  imbian- 
chire e cuocere  in  una  braise  fatta  con  vino  bianco, 
brodo,  un  mazzetto  guernito,  sale  e pepe;  quando  sono 
cotti,  diversificateli  in  varie  maniere.  Se  li  mettete 
alla  sainle  Menehoult , coprendoli  di  mollica  di  pane, 
fateli  arrostire  alla  graticola,  servendo  sotto  una  salsa 
alla  peverada;  essendo  cotti  alla  braise  , come  sopra, 
serviteli  con  vaij  intingoli,  come  cocomeri,  cipol- 
lette, ec. 

Lingua  di  vitello  in  varie  maniere. 

La  lingua  di  vitello  cotta  alla  braise  si  serve  in  va- 
rie meniere,  e s’aggiusta  coinè  la  lingua  di  bue  (Vedi 
Lingua  di  bue). 
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Cervella  di  vitello  alla  malellotta . 

Prendete  un  pajo  di  cervella  di  vitello,  nettatele, 
e fatele  cuocere  con  vino  bianco,  brodo,  sale  e pepe, 
ed  un  mazzetto  guernito:  fate  un  intingolo  di  piccole 
cipolle  e radici  che  farete  cuocere  con  brodo,  un 
mazzetto  guernito,  condito  di  buon  gusto  , ed  unito 
con  sugo  colato,  servitelo  d’intorno  alle  cervella;  vot 
potete  ancora  servirle  nella  stessa  maniera  con  di- 
versi intingoli  per  entrée;  oppure  se  sono  marinate, 
fatele  friggere,  e servitele  per  tramesso  guarnite  di 
prezzemolo. 

Cervella  di  vitello  al  sole. 

Immergetene  due  nell’acqua  tepida,  fatele  cuocere 
con  un  poco  di  brodo  , due  o tre  cucchiaj  di  aceto 
bianco,  un  mazzetto  guernito;  poscia  tagliate  ciascuna 
in  due,  ed  immergetele  in  una  pasta  fatta  con  due 
pugni  di  farina,  un  cucchiajo  d'  olio,  mezzo  quartino 
di  vino  bianco  , e sale  fino  ; fatele  friggere  finché 
siano  colorite,  e la  pasta  crocante,  e servitele  calde. 

Orecchie  di  vitello  in  varie  maniere. 

Esse  si  servono  con  diverse  salse,  quando  sono  cotte 
in  una  braise  bianca.  * 

Imbianchitele  prima  e pelatele,  poscia  fate  la  braise 
in  questa  maniera.  Mettete  in  una  piccola  pignatta 
del  b uon  brodo,  un  quartino  di  vino  bianco,  mezzo 
ciirone  tagliato  in  fette  e pelato  , un  mazzetto  guer- 
nito con  dei  sale;  fatevi  cuocere  dentro  le  orecchie, 
e copritele  con  pezzi  di  lardo:  questa  si  chiama  braise 
bianca:  quando  saranno  colte,  servitele  coti  salsa  pic- 
cante; voi  le  potete  altresì  immergere  in  uova  sbat- 
tute, e coperte  di  pane  pesto,  indi  farle  friggere:  in 
qualunque  maniera  peiò  che  le  serviate,  fatele  sem- 
pre prima  cuocere  alla  braise. 

Orecchie  di  vitello  co'  piselli. 

Pigliatene  quattro,  che  voi  farete  bollire  per  un 
momento,  poscia  ritiratele  nell’acqua  fresca  ; quando 
le  avrete  pelate,  fatele  cuocere  con  brodo  chiaro,  un 
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poco  di  citrone,  sale,  pepe,  un  mazzetto  guernito  , e 
servitele  coll’intingolo  di  piselli  che  siegue  : pren- 

dete una  libbra  e mezza  di  piselli  passati  al  fuoco 
con  un  poco  di  butirro,  un  mazzetto  di  prezzemolo, 
e cipollette;  mettetevi  un  pugillo  di  farina,  stemprate 
con  metà  sugo  e metà  brodo,  e fate  cuocere  a lento 
fuoco:  quando  sono  cotti,  mettete  del  zuccaro  della 
grossezza  di  una  noce,  un  poco  di  sale  fino,  un  cuc- 
chiajo  di  sugo  colato  , e servite  1 intingolo  sopra  le 
orecchie. 

Orecchie  di  vitello  al  formaggio. 

Prendetene  sei,  imbianchitele  per  un  mezzo  quarto 
d’ora,  poscia  ritiratele  all'acqua  fresca,  pelatele, 
fatele  cuocere  con  un  bicchiere  di  vino  bianco,  due 
di  brodo,  sale,  pepe,  ed  un  mazzetto  guernito; 
quando  sono  cotte,  fatele  sgocciolare;  poscia  fate 
una  farsa  con  un  pugno  di  pane  pesto  , un  quartino 
di  latte,,  ed  un  poco  di  formaggio  grattugiato:  vol- 
gete bene  il  tutto,  sinché  sia  consistente;  lasciatela 
raffreddare,  poscia  mettetevi  un  poco  di  butirro,  con 
quattro  rossi  d'uova  crudi;  mettete  tutto  al  di  dentro 
delle  orecchie;  in  appresso  immergetele  in  butirro 
caldo  per  coprirle  con  pane  pesto  e formaggio  grat- 
tugiato mescolato  insieme;  aggiustatele  sul  piatto  da 
servire;  fetele  co'orire,  mettendovi  sopra  un  coper- 
chio da  tortiera;  asciugate  i bordi  del  piatto  , e ser- 
vitele senza  salsa. 

» 

Orecchie  di  vitello  alla  tarlàra. 

Fatene  imbianchire  quattro  ; tagliatele  nel  mezzo 
senza  separarle;  e per  farle  star  aperte,  passate  a tra- 
verso di  ciascheduna  un  piccol  pezzo  di  legno:  fatele 
cuocere  in  una  pignatta  come  le  precedenti:  quando 
saranno  cotte  e sgocciolate,  immergetele  in  butirro 
caldo,  e copritele  con  pane  pesti;  fatele  abbrustolire 
bagnandole  leggiermente  col  resto  del  butirro,  in  cui 
le  avete  immersi;  quando  saranno  di  bel  colore,  ser- 
vitele con  una  salsa  chiara  l’atta  con  brodo,  sugo  di 
limone,  una  cipolla  trita,  sale  e pepe  rotto. 
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Coratella  di  vitello  alla  borghese. 

Prendete  la  fricassea  che  comprende  il  cuore,  la 
milza  , il  fegato  , tagliatela  in  piccoli  pezzi  e fatela 
imbianchire-,  mettetela  poscia  in  una  casseruola  con 
butirro,  ed  un  mazzetto  guernito,  passatela  al  fuoco, 
e mettetevi  un  pugno  di  farina;  bagnate  in  appresso 
con  brodo;  quando  l’intingolo  è cotto  e condito,  met- 
tetevi tre  rossi  d’uova  stemprati  con  latte,  fatelo  unire 
al  fuoco,  e prima  di  servire,  mettetevi  un  poco  di 
sugo  di  limone. 

Fegato  di  vitello  in  diverse  maniere. 

* 

Si  serve  comunemente  allo  6piedo  piccato  con  ven- 
tresca sopra  d’una  salsa  al  piccol  maitre. 

Si  fa  altresì  cuocere  alla  braise,  come  la  lingua  di 
bue  alla  pag.  5o,  piccato  con  lardo,  e si  serve  colla 
medesima  salsa- 

Fegato  di  vitello  in  istuffato. 

Prendete  un  fegato,  levategli  i nervi,  e tagliatelo 
in  fette  grosse  un  dito,  fate  liquefare  del  butirro  in 
una  pentola;  e fate  cuocere  i pezzi  del  fegato  con 
sale  e pepe;  quando  sono  cotti  da  una  parte,  volge- 
teli dall’ altra,  ritirateli  poscia  dalla  pentola,  e met- 
teteli a cuocere  con  butirro,  prezzemolo,  cipolle,  ca- 
rote, un  bacello  d’aglio,  il  tutto  triturato:  mettetevi 
un  pugillo  di  farina  stemperata  con  un  quartino  di 
■*ino,  fate  bollire  un  poco  la  salsa,  e servendo,  met- 
tetevi un  poco  d'aceto. 

Fegato  di  vitello  alla  cittadinesca. 

Tagliatelo  in  fette,  mettendolo  in  una  casseruola 
con  una  carota,  prezzemolo,  delle  cipollette  tagliate, 
e del  butirro;  passatelo  al  fuoco,  aggiungendovi  un 
pugillo  di  farina,  bagnatelo  con  un  bicchier  d’acqua, 
ed  un  altro  di  vino  bianco,  sale  e pepe  rotto;  lascia- 
telo bollire  per  mezz’ora,  poi  stemperate  tre  rossi 
d’uova  con  due  cucchiaj  di  agresto,  e metteteli,  quando 
il  fegato  sarà  cotto,  e vi  sia  poca  salsa;  fate  unire 
senza  che  bolla,  e servite. 

Voi  potete  altresì  servirlo  in  altra  maniera. 


Del  vitello . 69 

Tagliato  che  sia  in  fette,  mettetelo  in  una  pentola 
al  fuoco  con  alcune  carote  trite,  sale,  pepe  rotto  e 
butirro,  fatelo  cuocere  a lento  fuoco,  e prima  di 
servirlo , mettetevi  un  cucchiaio  a bocca  di  aceto. 

Fegato  di  vitello  alla  rete  di  porco,  ossia  crepina. 

Tagliate  in  piccoli  dadi  due  o tre  cipolle  , metten- 
dole in  una  casseruola  con  un  pezzo  di  butirro,  pas- 
sandole al  fuoco  sinché  siano  cotte,  tagliate  il  fegato, 
aggiungendovi  dieci  once  di  grasso  di  bue,  e met- 
tendo colle  cipolle  cotte  della  mollica  di  pane  abbru- 
stolita, un  quartino  di  latte,  prezzemolo,  cipollette, 
funghi  triturati,  sale,  pepe  rotto,  e quattro  uova  che 
siano  sbattuti-,  prendete  poscia  una  casseruola,  copren- 
dole il  fondo  con  pezzi  di  lardo,  e sopra  una  rete  di 
porco  (1),  che  avrete  prima  lasciata  mezz’ora  nel- 
l’acqua fresca,  e ben  premuta  che  sia;  mettete  nella 
rete  tutta  la  vostra  farsa,  unite  i brodi  con  uova  sbat- 
tute, sinché  si  uniscano,  coprendo  con  carta  la  casse- 
ruola; e soprapponendovi  il  coperchio:  fatela  cuocere  a 
lento  fuoco  per  lo  spazio  di  una  mezz'  ora,  poscia  toglie- 
tene il  grasso,  e mettete  leggiermente  la  vostra  rete 
sopra  un  pannolino  bianco,  asciugandola  bene,  indi 
aggiustatela  nel  piatto  da  servire  con  sopra  una  buona 
salsa  un  poco  chiara,  con  un  mezzo  cucchiaio  d'agresto. 

Fegato  di  vitello  all ' italiana . 

Tagliate  il  fegato  in  fili  minuti  con  del  prezzemolo, 
cipollette,  due  carote,  dei  funghi,  mezzo  bacello 
d’aglio,  mezza  foglia  di  lauro,  timo,  basilico.il  tutto 
ben  triturato:  prendete  una  casseruola,  copritele  il 
fondo  con  fili  del  legato,  condite  come  sopra  con  sale, 
pepe  rotto,  olio  fino,  ed  una  parte  delle  vostre  erbe 
fine:  sopra  di  queste  fate  di  nuovo  un  suolo  co’  (ìli 
del  fegato,  seguitando  cosi  sino  alla  fine,  fate  cuo- 
cere a piccol  tuoco  per  lo  spazio  d*  un’  ora , poscia 
ritiratelo,  disgrassate  la  salsa,  e mettetevi  un  piccol 
pezzo  di  butirro  unito  con  farina,  ed  un  mezzo  cuc- 


1 una  Plcci°l  te^a  di  grassa  , che  copre  il  ventre 

dell 1 animale. 
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chiajo  a bocca  di  agresto  e d'aceto,  fate  unire  la  salsa 
al  fuoco  volgendola  con  un  cucchiajo,  mettete  il  fe- 
gato nella  salsa  per  farlo  scaldare,  aggiustatelo  nel 
piatto,  che  dovete  servire. 

Della  f rezza  , e de' piedi  di  vitello , 
come  si  debbano  aggiustare. 

Si  servono  nella  stessa  maniera,  e soventi  insieme, 
e comunemente  al  naturale,  fateli  imbianchire  e cuo- 
cere in  un  bianco  di  farina,  come  abbiamo  spiegato 
avanti  per  la  testa  di  vitello,  e servite  nella  stessa 
maniera. 

Frezza  di  vitello  in  diverse  maniere. 

Quando  è cotta  come  sopra,  la  potrete  servire  in 
varie  maniere^  se  la  volete  servire  fritta,  disgrassan- 
dola, e tagliandola  in  piccoli  mazzi,  bagnata  in  una 
pasta,  fatela  friggere  , la  servirete  guarnita  di  prez- 
zemolo fritto. 

Questa  pasta  si  fa  , mettendo  in  una  casseruola  due 
pugilli  di  farina  , un  cucchiajo  d'olio,  sale  fino,  stem- 
prate questa  fino  che  sia  nè  troppo  liquida,  nè  troppo 
spessa. 

La  potrete  altresì  servire  con  varie  salse  , purché 
quando  sia  cotta  e tagliata  come  sopra,  la  lasciate 
bollire  a lento  fuoco  nella  salsa  con  cui  la  volete 
servire  che  essa  sia  di  buon  gusto,  e ben  disgrassata. 

Fritelle  di  f rezza  di  vitello. 

Fate  cuocere  una  frezza  con  acqua  , sale,  ed  un 
mazzetto  guernito,  facendola  sgocciolare  , e disgras- 
sandola, tagliatela  poscia  in  piccoli  pezzi,  e fatela 
marinare  un’ora  con  un  poco  di  butirro,  due  cuc- 
chiai d'aceto,  prezzemolo,  ci  poi  lette , e carote,  il 
tutto  triturato  con  sale  e pepe  rotto,  facendo  intiepi- 
dire la  marinata,  poscia  ritirate  i pezzi  della  frezza, 
e volgendoli  lasciateli  unire  colle  erbe;  quando  sono 
freddi,  immergeteli  in  uova  sbattute,  copriteli  con 
mollica  di  pane,  e fateli  friggere  di  bel  colore. 
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Frezza  di  vitello  alla  crosta  del  formaggio. 


Fate  cuocere  una  frezza  di  vitello  all'acqua,  come 
idi  sopra;  quando  sarà  cotta,  lasciatela  sgocciolare,  e 
disgrassatela  un  poco:  mettete  in  una  casseruola  cin- 
que o sei  cipolle  tagliate  in  dadi,  con  un  pezzo  di 
butirro;  passatele  al  fuoco,  sinché  siano  cotte;  e quando 
cominciano  a prender  colore,  mettetevi  un  pugillo 
di  farina,  e stemprate  con  un  bicchier  di  brodo,  ed 
un  cucchiajo  di  aceto;  mettetevi  la  frezza  , e fatela 
bollire  insieme,  finché  sia  ben  unita:  fate  una  crosta 
con  un  pezzo  di  butirro,  un  poco  di  pane  pesto,  ed 
altrettanto  di  formaggio  d'Aosta  grattugiato  , e due 
rossi  d’uova;  mescolate  il  tutto  insieme  e mettetelo 
nel  fondo  del  piatto  da  servire;  fatela  attaccare  a 
fuoco  lento  , indi  prendete  delle  fette  di  mollica  di 
pane  tagliato  in  lungo,  della  larghezza  d’ un  dito; 
passatele  con  del  butirro,  aggiustando  la  frezza  sulla 
crosta  con  le  fette  del  pane  d'intorno.  Mettete  nella 
casseruola  del  butirro  grossó  come  una  noce  con  un 
pugillo  di  farina,  e mezzo  bicchier  di  brodo,  ed  un 
cucchiajo  di  mostarda  ; fate  unire  questa  salsa  al 
fuoco,  finché  sia  spessa,  e mettetela  sopra  della  frezza, 
coprite  il  disopra  la  metà  con  pane,  l'altra  con  for- 
maggio piacentino  grattugiato:  fate  prendere  colore 
sopra,  mettendovi  un  coperchio  di  torùera  ; quando 
non  vi  sarà  più  salsa  , servite. 


Piedi  di  vitello  in  diverse  maniere. 

I piedi  di  vitello  si  fanno  cuocere  nella  stessa  ma= 
niera  delle  frezze  : se  volete  servirli  al  naturale, 
quando  sono  cotti  e sgocciolati,  serviteli  caldi  con 
del  sale , pepe  ed  aceto. 

Se  volete  metterli  in  fricassea  di  pollastri,  quando 
sono  cotti  tagliateli  in  pezzi , e metteteli  in  una  cas- 
seruola con  un  pezzo  di  butirro,  ed  un  mazzetto 
guernito,  passateli  al  fuoco  e mettetevi  un  pugillo  di 
iarina  stemprata  con  un  bicchiere  di  vino  bianco,  ed 
altrettauto  di  brodo,  sale  e pepe  rotto;  fate  bollire 
per  mezz  ora  a piccol  fuoco.  Quando  la  salsa  sarà 
ridotta  a metà,  levateli  il  mazzetto  guernito  , e met- 
tevi tre  rossi  d’uova  stemprati  con  un  cucchiajo  di 


72  Capìtolo  III , 

aceto,  ed  altrettanto  di  brodo,  fate  unire  la  salsa 
senza  che  bolla,  e servite. 

Se  volete  servirli  in  menus  droits,  aggiustateli  nella 
stessa  maniera  del  palato  di  bue. 

Piedi  di  vitello  alla  Camargot. 

Prendetene  quattro,  fateli  cuocere  nell’acqua,  dopo 
lasciateli  sgocciolare,  e mettete  in  una  casseruola  due 
eucchiaj  d'  agresto  , un  pezzo  di  butirro  , unito  con 
un  pugno  di  farina,  sale  e pepe,  una  carota  trita  , 
un  bicchiere  di  brodo,  fateli  cuocere  per  mezz'ora 
a picciol  fuoco;  prima  di  servire,  aggiungetevi  una 
acciuga  che  stemprarete  bene  nella  salsa,  un  pugillo 
•di  prezzemolo  imbianchito  e trito,  e non  essendola 
salsa  abbastanza  acida,  rimettetevi  un  poco  d’agresto. 
Servite  a corta  salsa. 

Piedi  di  vitello  alla  Sainte  Menehoult. 

Tagliate  per  mezzo  quattro  piedi  ben  caldi , infil- 
zateli, e metteteli  in  una  pignatta  con  del  brodo  ben 
grasso,  un  piccolo  biechi  ere  d’acquavite,  un  mazzetto 
guernito  , sale  e pepe,  ed  un  pugillo  di  coriandri  , 
fateli  cuocere  dolcemente  : quando  saranno  cotti , e 

non  vi  sarà  più.  salsa  , lasciateli  intiepidire  , poscia 
copriteli  con  pane  pesto,  poi  bagnerete  di  sopra  leg- 
germente con  del  grasso,  fateli  arrostire  alla  graticola; 
e coprite  , e serviteli  per  hors  d'oeuvre  e per  tramesso. 

Piedi  di  vitello  fritti. 

Prendetene  quattro:  tagliateli  ciascuno  in  due,  fa- 
teli cuocere  in  un’  acqua  bianca  che  farete  , stem- 
prando due  eucchiaj  di  farina  in  una  pinta  d’acqua, 
e del  sale;  e quando  sono  cotti,  fateli  marmare  con 
un  pezzo  di  butirro  unito  con  farina,  sale,  pepe, 
aceto  , aglio  , carote  , prezzemolo  , cipollette  , timo  , 
lauro  e basilico  : quando  saranno  abbastanza  conditi) 
ritirateli  dalla  marinata,  infarinateli  e fateli  friggere, 
servendoli  guerniti  di  prezzemolo  fritto. 
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Uso  delle  animelle  di  vitello , dette  comunemente 
I occhietti , e come  si  debbano  aggiustare. 

Le  animelle  di  vitello  servono  per  moltissimi  in* 
tiugoli. 

Lavatele  nell’acqua  tepida,  ed  imbianchitele  al- 
l’acqua bollente  per  un  mezzo  quarto  d ora,  e met- 
tetele in  quell'intingolo  che  giudicherete  a proposito: 
si  servono  piccate  con  ventresca , cotte  allo  spiedo , 
o in  fricandeau  , o in  torta. 

Animelle  di  vitello  alla  Pluche-verte. 

Prendetene  tre  o quattro,  lavatele  nell’acqua  tepida, 
ed  imbianchitele:  poscia  ritiratele  all’acqua  fresca, 
levatele  il  cornetto,  e lasciatele  la  gola;  mettete  a 
cuocere  le  animelle  e le  gole  con  un  bicchier  di  vino 
bianco,  un  mazzetto  guernito,  sale,  pepe;  quando 
saranno  cotte,  passate  la  salsa  allo  staccio,  fatela 
ridurre  se  ella  è troppo  lunga,  mettetevi  un  cucchiajo 
d’agresto  con  butirro  della  grossezza  d’ una  noce, 
unito  con  un  pugillo  di  farina:  fate  unire  al  fuoco 
finché  la  salsa  abbia  la  consistenza  d'  una  crema 
doppia:  mettetevi  un  pugillo  di  prezzemolo  imbian- 
chito e triturato  fino  : aggiustate  le  animelle  nel  piatto 
da  servire  con  la  salsa  di  sopra,  e servitele  per  hors 
d'oeuvre  e per  tramesso. 

Animelle  di  vitello  all' erbe  fine . 

Triturate  sottilmente  alquanto  di  finocchio,  prezze- 
molo, cipollette,  una  punta  d’aglio  piccola,  due  Ca- 
rote, unite  il  tutto  con  butirro  grosso  come  una 
noce,  sale  fino  e pepe:  fate  imbianchire  tre  o quatlro 
animelle,  piccatele  in  varie  parti  al  disopra  per  farvi 
entrare  il  butirro  colle  erbe,  mettete  le  animelle  iu 
una  casseruola  con  sopra  qualche  pezzo  di  lardo,  un 
mezzo  bicchier  di  vino  bianco,  altrettanto  di  buon 
brodo,  fatele  cuocere  a fuoco  lento;  quando  saranno 
cotte,  disgrossate  la  salsa  che  deve  esser  cotta,  e ser- 
vitela sopra  le  animelle;  se  volete  mettervi  un  cuc- 
chiajo di  sugo  colato  nella  salsa  riuscirà  meglio. 

Cuoco  piemontese.  4 


Capitolo  li. 

Animelle  di  vitello  nella  cassa  di  carta. 

Prendete  due  animelle  grosse,  lavatele  nell’acqua 
tepida,  poscia  imbianchitele  in  acqua  bollente  per  un 
mezzo  quarto  d‘  ora  : indi  ritiratele  all:  acqua  fresca, 
levatele  il  cornetto,  e tagliate  le  animelle  e la  gola, 
che  farete  marinare  con  olio  , o lardo  fuso,  o prez- 
zemolo , cipollette,  funghi,  una  carota,  il  tutto  tri- 
turato, sale  e pepe;  fate  sei  o otto  piccole  cassette 
di  carta  lunghe  Ire  dita;  ungetele  di  sotfo  con  olio, 
e metteteci  dentro  le  animelle  con  tutto  il  suo  con- 
dimento ; mettete  le  cassette  sulla  graticola  con  un 
foglio  di  carta  unto  sotto  ; fate  cuocere  dolcemente 
per  un’ora  , ed  avvertite  di  non  lasciar  abbruciare  la 
carta  : quando  saranno  cotte  , mettetevi  leggermente 
alquanto  di  sugo  di  citroue  o d’  aceto  bianco. 

Animelle  di  vitello  in  altellet. 

Pigliate  animelle,  ventresca  e creste  di  polli,  e pa- 
lati di  bue  cotti  in  sostanza  con  funghi,  spongiole,  o 
trifole,  il  tutto  che  sia  tagliato  in  proporzione  eguale, 
e potete  anche  mettervi  della  tetta  di  vitello  : fatelo 
passare  a mezza  cottura  , come  quelle  allo  spiedo  ; 
poi  prendete  dei  piccoli  spiedini  d’argento,  oppure 
di  legno  sottili , e fetta  per  fetta  diversificateli  , im- 
boraggiateli  , e fateli  friggere  allo  strutto,  e con 
prezzemolo  fritto;  servitele  per  hors  d’oeuvre. 

Animelle  di  vitello  allo  spiedo. 

Tagliate  tre  once  di  lardo  in  piccdle  fette  sottili  , 
larghe  un  dito  in  quadrato,  lasciatele  nella  casseruola 
finché  sieno  mezzo  cotte;  prendete  due  animelle  la- 
vate ed  imbianchite,  tagliatele  in  dadi  ; mettete  nella 
casseruola  della  ventresca  con  prezzemolo,  cipollette, 
funghi,  una  carota,  un  tubercolo  d’aglio,  il  tutto 
trito;  passatela  al  fuoco,  mettendovi  un  pugillo  di 
farina  stemprata  con  brodo,  e fate  boli  ire  tìachè  non 
vi  sia  più  salsa.  Se  il  lardo  non  ha. condito  abbastanza 
1 intingolo  , aggiungetevi  alquanto  di  sale  e pepe.  Non 
digrassate  1’  intingolo  se  non  quando  è quasi  colto  , 
mettetevi  quattro  rossi  d'  uova  ; fate  unire  al  fuoco 
senza  Ghs  bolla,  e che  la  salsa  sia  spessa,  in  maniera 
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che  s’  attacchi  alla  carne  ; coprite  la  animelle  con 
pane  pesto,  e fatele  arrostire  alla  graticola,  e colo- 
rire a piccol  fuoco,  e servitele  asciutte  per  tramesso, 
o per  hors  d'oeuvre . 

Animelle  di  vitello  fritte. 

Prendete  tre  animelle  j lasciatele  nell’acqua  tiepida 
per  lo  spazio  d’ un' ora,  per  imbianchirle  un  quarto 
d'ora  nell'acqua  bollente,  poscia  ritiratele  nell'acqua 
fresca  , e tagliate  ciascuna  in  tre  parti ; mettete  nella 
casseruola  del  butirro  grosso  come  una  noce,  unito 
con  farina,  ed  un  mezzo  bicchier  d'aceto,  un  quartino 
d'acqua,  tre  garofani,  un  bacello  d'aglio,  due  ca- 
rote, quattro  cipollette,  un  pugillo  di  prezzemolo, 
una  foglia  di  lauro,  timo,  basilico,  sale  e pepe;  fate 
intiepidire  la  marinata,  volgendo  il  butirro  fino  che  sia 
fonduto,  poscia  mettetevi  le  animelle,  e levatele  dal 
fuoco  per  lasciarle  marinare  un'ora  e mezza,  mette- 
tele a sgocciolare  , ed  asciugatele  con  un  pannolino: 
infarinatele,  e fatele  friggere  di  bel  colore;  dopo  d'a- 
verle ritirate,  mettete  del  prezzemolo  ben  verde,  e 
fatelo  friggere  bene,  che  servirete  d’intorno  alle  ani- 
melle: ogni  sorta  di  marinata  si  fa  nella  stessa  maniera. 

Animelle  di  vitello  in  intingolo, 

Prendete  due  animelle,  lavatele  ed  imbianchitele; 
tagliatele  in  cinque  o sei  pezzi,  e mettetele  nella  cas- 
seruola con  funghì,  un  pezzo  di  butirro,  ed  un  maz- 
zetto guernito;  passate  il  tutto  al  fuoco,  indi  met- 
tete un  pugillo  di  farina  stemprata  con  un  bicchier 
di  buon  brodo,  e mezzo  bicchier  di  vino  bianco  , 
condite  di  sale  e pepe;  fate  bollire  a piccol  fuoco 
per  mezz'ora,  disgrossate,  ed  aggiungete  due  cucchiai 
di  sugo  colato;  questo  intingolo  serve.a  guernire  ogni 
Sorta  d entrée  di  carne  e di  torta. 

Se  si  tratta  di  torte,  fate  la  salsa  più  abbondante  ; 
lo  stesso  intingolo  può  altresì  servire  per  tramesso; 
cd  allora  v'  abbisognano  tre  animelle  . ed  in  vece  del 
sugo  colato,  quattro  rossi  d Uova  stemprati  con  crema: 
e b;sogna  disgrassar  meno  l'intingolo.  Fate  unire  al 
laoco  senza  che  bolla:  servite  a corta-  salsa,  ed  ag- 
giungetevi alquanto  d'aceto  se  non  è abbastanza  acida. 
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Rageau  d‘  animelle. 

Prendete  1’ animelle  , secondo  la  quantità  che  voi 
vorrete  servire,  lavatele  ed  imbianchitele;  tagliatele 
in  pezzi  della  grossezza  d’un  dito,  poi  mettete  iu  una 
casseruola  un  poco  di  butirro,  olio  fino,  foglie  di 
prezzemolo  trito,  scialotto  pure  trito,  un  poco  di  pepe 
con  noce  moscata;  stemprate  il  tutto  a fuoco  lento, 
e poi  prendete  delle  trifole,  secondo  la  quantità,  e 
fate  sentire  il  caldo  nella  salsa  preparata;  di  poi  met- 
tete dentro  I’  animelle,  e bagnatele  con  metà  coli  di 
vitello,  e metà  sugo  o consumée , fatelo  cuocere  a corta 
salsa,  e servitelo  con  sugo  di  citrone  per  gueruizioae 
di  pasticcio  caldo , o per  antremée. 

Del  rognone  di  vitello  appartenente  alla  longia. 

Se  è cotto  allo  spiedo,  servitevene  per  le  farse, 
triturandolo  con  de!  grasso,  prezzemolo,  cipollette, 
c funghi  , che  triturarete  separatamente  ; unite  la 
farsa  con  rossi  d'uova,  e conditela  di  buon  gusto. 

Servitevi  di  questa  farsa  per  fare  delle  rostite,  delle 
torte,  o dei  cannellini,  o per  intingoli,  in  cui  è ne- 
cessaria la  farsa:  potrete  altresì  farne  delle  frittate. 

Rosolate  (i). 

Le  rosolate  si  possono  fare  con  ogni  sorta  di  farsa. 
Come  quella  dei  piccioli  pasticci;  voi  potete  ancor 
farle  coll’ avanzo  di  carne  cotta  allo  spiedo,  e ta- 
gliata in  pezzi  grossi  come  un  pisello,  passatele  al 
fuoco  con  un  buon  pezzo  di  butirro,  prezzemolo,  ci- 
pollette tagliate,  aggiugnete  un  pugno  di  farina, 
bagnate  con  un  poco  di  brodo,  sale  e pepe,  fate  ri- 
durre a corta  salsa,  finché  sia  unita,  di  maniera  che 
s'attacchi  alla  carne,  e lasciate  raffreddare:  fate  una 
pasta  di  farina,  butirro,  acqua  e sale  fino,  riduce- 
tela alla  sottigliezza  d' un  paolo,  mettetevi  la  carne 
disopra  iu  distanza  d’un  dito  un  pezzo  dall’altro; 
bagnate  la  pasta  tutto  all’iotorno  della  carne,  rivol- 
gendo un  coperchio  di  pasta  sulla  carne  , simile  a 


(i)  In  francese  Rìssoles. 
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quello  disotto,  è bagnate  leggermente;  unitene  tutu  1 
bordi,  tagliatele  poscia  collo  sperone,  oppure  col 
coltello,  e fatele  friggere,  e colorire;  poscia  servi- 
tele per  hors  d' oeuvre. 

Piccatiglio  d' ogni  sorta  di  carne. 

Prendete  qualunque  carne  di  beccaria  o pollame 
cotta  allo  spiedo,  tagliatela  minutamente,  e mette- 
tela nella  casseruola  con  un  pezzo  di  butirro,  prez- 
zemolo, cipollette,  due  carote  trite;  passate  tutto  al 
fuoco,  aggiungendovi  un  pugno  di  farina  stemprata, 
con  mezzo  bicchiere  di  brodo  , altrettanto  di  sugo 
sale  e pepe,  fate  bollire  per  un  quarto  d'ora;  mettete 
poscia  la  carne  per  farla  scaldare  senza  che  bolla  ; 
se  poi  fosse  dura,  fatela  bollire  almeno  un’ora  a 
fuoco  lento:  e per  unire  la  salsa,  aggiugnete  alquanto 
di  sugo  colato,  oppure  due  pugni  di  pane  pesto  ben 
fino:  in  servendo,  mettetevi  d’intorno  delle  croste  di 
pane  fritto  come  si  suol  fare  agli  spinaci. 

Longia  di  vitello  in  varie  maniere . 

La  longia  di  vitello  si  serve  per  il  mezzo  della  ta- 
vola, Fatela  cuocere  allo  spiedo  inviluppata  di  carta. 

Quando  è ben  cotta,  servite  disotto  con  una  peve» 
rada,  e per  far  meglio,  piccatela  di  sopra  di  ventre- 
sca, e servite  con  la  medesima  salsa. 

Il  casi  si  aggiusta  nella  medesima  maniera. 

Casi  di  vitello  alla  crema . 

Mettete  in  un  vaso  proporzionato  alla  grandezza 
di  un  casi  una  pinta  di  latte  con  un  buon  pezzo  di 
butirro,  con  unito  farina,  due  bacelli  d‘  aglio,  quat- 
tro carote,  prezzemolo,una  cipolletta,  quattro  garofani, 
due /Cipolle  1,1  fette,  sale  e pepe;  fate  intiepidire  la 
marinata,  e volgetela  al  fuoco,  finché  il  butirro  sia 
liquefatto,*  levatela  dal  fuoco,  e mettetevi  il  casi,  la- 
sciandolo per  dodici  ore,  indi  sgocciolatelo  , asciuga- 
telo, e copritelo  con  una  carta  ben  unta  di  butirro* 
atr.  o ( uocere  allo  spiedo,  e servitelo  con  una  salsa 
piccante  in  questa  maniera:  passate  al  fuoco  due  ci* 
P°  e in  ette*  con  un  pezzo  di  butirro;  quando  sarà' 


Capitolo  III , 

colorito,  aggiugnete  un  pugno  di  farina,  stemprata 
con  brodo,  due  cucchiai  d'aceto  ed  un  bicchiere  di 
sugo  colato,  sale  e pepe;  fatela  bollire  per  un  quarto 
d'ora,  disgrassatela  e passatela  allo  staccio,  serven- 
dola sopra  del  casi. 

La  longia  ed  il  cosciale  si  servono  nella  stessa  ma- 
niera , eccetto  che  questo  deve  esser  piccato  con  lardo. 

Casi  ghiacciato. 

Per  ghiacciarlo,  piccatelo  di  lardo  e fatelo  cuocere 
nella  stessa  maniera  del  fricandeau  di  vitello  alla 
borghese. 

Cas'  alla  daube. 

Conditelo  e fatelo  cuocere  come  un  pollo  d’india 
alla  douhe,  tutte  le  doublet  si  fannno  nella  stessa  ma- 
niera. 

Casi  in  stuffato. 

Aggiustatelo  come  la  coscia  di  vitello  fra  due  piatti; 
se  volete  servirlo  freddo,  non  mettetevi  sugo  colato; 
riducete  la  salsa  corta,  affinchè  resti  ghiacciata. 

Spaila  di  vitello  alla  borghese. 

Mettetela  in  una  terrina  con  un  quartino  d'acqua, 
due  cucchiai  d'aceto,  sale,  pepe,  prezzemolo  cipol- 
lette, due  bacelli  d'aglio,  una  foglia  di  lauro,  due 
cipolle,  e due  radici  tagliate  in  fette,  un  garofano, 
ed  un  pezzo  di  butirro;  coprite  la  terrina  con  un  co- 
perchio, ed  otturatene  i bordi  con  farina  stemprata 
in  acqua;  fate  cuocere  al  forno  per  tre  ore;  poi  dis- 
grassati la  salsa  , e passatela  alla  stamigna  , serven- 
dola sopra  della  spalla. 

Petto  di  vitello  in  diverse  maniere. 

Si  mette  in  fricassea  di  pollastri  tagliato  in  pezzi,  c 
lavato  nell'acqua,  poi  imbianchito;  passatelo  al  fuoco 
con  un  pezzo  di  butirro  , un  mazzetto  guernito  con 
funghi,  aggiungete  un  pugillo  di  farina  stemprata  con 
brolo.  Quando  sarà  cotto  e disgrassato  , unitelo  con 
tre  rossi  d’  uova  stemprati  con  latte,  ed  in  servendo, 
mettetevi  un  poco  dì  agresto. 
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Si  servò  ancora  coi  cavoli  alla  ventresca,  ed  allora 
tagliato  in  pezzi  facendolo  imbianchire,  con  fare  an- 
cora imbianchire  un  cavolo  , ed  un  pezzo  di  ventre- 
sca tagliato  in  fette;  appresso  infilzate  ciascun  pezzo 
e fate  cuocere  tutto  insieme  con  buon  brodo;  non  vi 
mettete  sale. 

Quando  il  tutto  è cotto,  ritirate  il  cavolo  e la  carne, 
che  aggiusterete  in  una  terrina  da  servire;  disgrassate 
il  brodo  in  cui  è cotta  la  carne,  mettete  alquanto  di 
sugo  colato,  e late  ridurre  la  salsa,  se  è troppo  lunga; 
servitela  nella  terrina  sopra  la  carne. 

Voi  potete  altresì  servirla  in  fricandeau , o cotta  alla 
braise  con  un  intingolo  di  punta  di  sparagi;  le  car- 
tilagini sono  ottime  coi  piccioli  piselli. 

Cartilagini  di  vitello  ai  picciuli  piselli. 

Tagliatene  le  cartilagini  , ed  imbianchitele,  indi 
mettetele  nella  casseruola  con  dei  piccioli  piselli,  un 
pezzo  di  butirro  ed  n > mazzetto  guernito  ; passat-Ie 
al  fuoco,  bagnandole  con  un  brodo,  ed  aggiungetevi 
un  poco  di  sugo  colato. 

Quando  sarete  vicini  a servire,  mettetevi  del  sale 
con  alquanto  di  zuccaro,  e servite  a corta  salsa. 

Petto  di  vitello  in  rosso. 

Prendete  del  petto  di  vitello,  tagliatelo  in  pezzi, 
come  il  precedente,  oppure  lasciatelo  intero,  fate  del 
rosso  con  del  butirro,  ed  un  cucchiajo  di  farina; 
quando  sarà  di  bel  colore,  aggiungetevi  un  boccale 
d'  acqua  o brodo,  ed  in  seguito  il  pezzo  di  vitello 
che  farete  cuocere  a lento  fuoco:  condite  con  sale, 
pepe,  un  mazzetto  guernito,  ed  un  mezzo  cucchiajo 
d aceto:  quando  la  carne  sarà  cotta,  disgrassate  la 
salsa  e servite  a corta  salsa. 

Tutti  gli  altri  pezzi  possono  aggiustarsi  nella  stessa 
maniera  col  rosso. 

I piccioni  col  rosso  si  servono  nella  stessa  maniera, 
oppure  si  può  servire  il  petto  marinato  e fritto,  ta- 
gliando i pezzi  larghi  un  dito,  mettendoli  in  una  cas- 
seruola con  del  butirro,  unito  con  un  cucchiajo  di  fa- 
rina, sale,  pepe,  aceto,  prezzemolo,  cipollette,  timo, 
lauro,  basilico,  tre  garofani,  una  cipolla,  delle  radici 
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eJ  acqua;  fate  intiepidire  ia  marinata  al  fuoco,  vol- 
gendola di  continuo,  indi  mettete  la  carne,  e lasciatela 
marinare  due  o tre  ore,  poi  ritiratela  per  asciugarla 
ed  infarinarla;  fatela  poi  friggere:  e quando  è cotta, 
servitela  guernita  di  prezzemolo  fritto;  ogni  sorta  di 
marinata  si  fa  nella  stessa  maniera,  come  quella  dei 
pollastri,  coniglj,  ec.  dopo  di  averli  tagliati  in  pezzi. 

Cartilagini  di  vitello  al  verd  pré. 

Prendete  un  petto  di  vitello,  tagliate  le  cartilagini 
in  pezzi  uguali  larghi  un  dito,  fatele  imbianchire  un 
momento  all'acqua  bollente,  poi  mettetele  in  una 
casseruola  con  butirro  ed  un  mazzetto  guernito,  pas- 
satele al  fuoco,  mettendovi  un  buon  pugno  di  farina 
stemprata  con  brodo,  o condito  con  sale  e pepe  rotto; 
fatele  bollire  a lento  fuoco,  finché  siano  cotte,  e non 
vi  resti  più  salsa,  non  disgrassate  che  a metà,  e pren- 
dete due  pugni  di  acetosa,  tagliatele  la  coda,  lavan- 
dola bene,  e premendola  finché  non  vi  resti  più 
acqua,  mettetela  nel  mortajo , pestandola  fina,  poi 
premetela,  e fate  uscire  per  lo  meno  un  mezzo  bac- 
chierò di  sugo;  passatelo  allo  staccio,  e servitevene 
per  stemprarvi  dentro  tre  rossi  d'  uova;  mettete  il 
tutto  nelle  cartilagini,  e fate  unire  al  fuoco  senza 
bollire  come  una  fricassea  di  pollastri:  se  la  salsa  è 
troppo  spessa,  mettetevi  del  brodo. 

Petto  di  vitello  al  basilica. 

Tagliatelo  in  pezzi  larghi  un  dito,  fatelo  per  un 
momento  imbianchire  all'acqua  bollente,  poi  mette- 
telo a cuocere  con  brodo,  ed  un  mazzetto  guernito, 
sale  e pepe;  quando  sarà  cotto,  riducete  la  salsa  che 
-lesti  attaccata  alla  carne;  appresso  ritirate  la  carne 
dalla  casseruola  sovra  d’  un'  assietta , lasciandola  raf- 
freddare, indi  bagnate  ciascun  pezzo  in  uova  sbat- 
tute come  una  frittata;  copriteli  con  pane  pesto,  fateli 
friggere  e colorire,  servendoli  guernite  di  prezzemolo 
fritto. 

Potete  fare  lo  stesso  con  un  petto  in  intingolo,  che 
sia  già  stato  servito,  e coll'avanzo  d'una  fricassea  di 
pollastri  e di  piccioni. 
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Petto  di  vitello  colla  farsa. 

Tagliatelo,  senza  distaccarne  la  pelle,,  e mettete  tra 
questa  e le  cartilagini  la  farsa  di  carne  che  stimerete 
a proposito  \ cucite  la  pelle  acciò-  la  farsa  non  esca} 
fate  cuocere  il  petto  allo  spiedo,  o alla  braise , e ser- 
vitelo con  salsa,  o intingolo  di  legumi  ai  piccioli  pi- 
selli, ai  cocomeri,  od  altro  simile. 

Petto  di  vitello  all'  alemana. 

Imbianchitelo,  e fatelo  cuocere  con  alquanto  di 
brodo,  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco,  ed  un  maz- 
zetto guernito  di  erbe  fine,  sale  e pepe  : aggiustatelo 
poscia  sul  piatto,  volgendo  la  pelle  sui  canti  per  la- 
sciare le  cartilagini  scoperte}  versatevi  sopra  una 
salsa  all’ alemana , fatta  con  sugo  colato,  capperi, 
«lice,  due  fegati  di  volatile  cotto,  prezzemolo  im- 
bianchito, una  carota,  il  tutto  ben  fino;  fatelo  bollite 
poco,  aggiungendovi  a'quan.to  di  pepe  rotto. 

Se  volete  una  salsa  più  semplice,  prendete  la  col- 
tura del  petto,  disgrassata  e passata  allo  staccio, 
mettetevi  del  butirro  grosso  come  una  noce  unito 
con  farina  ed  ini  pugno  di  prezzemolo  imbianchito», 
e fate  unir-  al  fuoco. 


Cartilagini  (1)  di  petto  all'’ alemana. 


Tagliatele  in  pezzi,  ed  imbianchitele  per  un  istante,, 
mettendole  in  um*  casseruola  per  farle  cuocere  come 
la  fricassea,  de' pollastri } quando  sarete  vicino  a ser- 
vire, e che  la  salsa  sia  fatta,  aggiugnete  un  pugno 
di  prezzemolo  imbianchito,  e tagliato  fino- 

Petto  alla  braise.* 


Fatelo  cuocere  in  una  buona  braise  ben  condita,  e 
servitelo  colla  salsa,  od  intingolo  che  vi  piacerà. 

Petto  col  sugo  di  lenti  ) o di  piselli.  ’ è. 

. a ’ > in 

Tagliatelo  io  pezzi  larghi  un.  dito,  g fatelo  imbian- 
chire, e cuocere  con  buon  brodo,  mezza  libbra,  di 
ventresca  tagliata  in  fette,  un  mazzetto  di  erbe  fine* 


CO  In  francese  Tendrons. 
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un  bacello  di' aglio,  poco  sale;  nello  stesso  tempo  fate 
cuocere  mezza  libra  di  lenti,  o di  piselli  secchi  con 
acqua  o brodo;  quando  sono  ben  cotti,  spremetene 
il  sugo  per  mezzo  della  stamigna;  se  il  sugo  è di  pi- 
selli, prima  di  colarlo,  prendete  un  pugno  di  spinaci 
cotti  all'acqua,  premuti  e pesti,  metteteli  coi  piselli, 
affinchè  il  sugo  resti  verde,  indi  colateli,  bagnandoli 
con  la  cottura  delle  cartilagini:  prima  di  mettere  le 
cartilagini  e la  ventresca,  fate  ridurre  il  sugo  se  è 
troppo  chiaro,  e servite  in  una  terrina. 

Petto  di  vitello  al  Caramel- 

Prendete  un  petto  di  vitello  intiero,  oppure  secondo 
volete  servire  , mettetelo  arrosto  coi»  butirro  in  una 
casseruola  , e quando  avrà  preso  un  poco  di  colore  , 
gli  metterete  un  mazzetto  guernito  e sale  a propor- 
zione, un  poco  di  farina  , ed  un  mezzo  di  crema  della 
più  buona;  lasciatela  cuocere,  e levate  il  mazzetto  ; 
disgrassate  la  salsa,  e servite  per  entrée. 

Del  collo  o carré  di  vitello. 

II  collo  o carré  di  vitello  si  aggiusta  in  varie  ma- 
niere. Tagliatelo  per  costa,  levategli  l'osso  dt  sotto  e 
lasciate  la  costa;  servitelo  cotto  sulla  graticola,  coma 
le  coste  del  montone. 

Coste  (i)  di  vitello  alla  poele. 

Pigliate  il  carré  del  vitello,  levategli  le  ossa,  e non 
vi  lasciate  altro  che  lé  coste  ; mettetele  in  una  casse- 
ruola con  lardo  fonduto,  prezzemolo  e cipollette, 
qualche  tartufo,  sale  e p;pe,  il  tutto  triturato  finis- 
simo, una  fetta  di  citrone  senza  pelle,  copritele  con 
pezzi  di  lardo,  facendole  cuocere  a lento  fuoco  sopra 
la  cenere'  calda. 

Quando  sono  cotte,  levatele  dalla  casseruola,  asciu- 
gatele dal  grasso,  ed  ?ggiustatele  nel  piatto  da  servire; 
mettete  il  citrone  in  alquanto  di  sugo  colato;  disgras- 
sate la  salsa,  mettetela  al  fuoco,  e servitela  sulle  coste. 

Potrete  fare  molti  entrée  alla  poele  in  questa  maniera. 


(i)  In  francese  Colellettefc 
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Coste  di  vitello  alla  cucintera. 

Tagliate  un  carré  di  vitello  in  coste,  aggiustandolo; 
mettete  nel  fondo  della  casseruola  quattro  once  di 
lardo  magro  tagliato  in  fette,  alquanto  di  butirro, 
e le  coste  di  sopra;  fatele  cuocere  a fuoco  lento, 
volgendole  soventi  nel  loro  sugo;  quando  sono  cotte, 
aggiustatele  nel  piatto  da  servire,  con  i pezzi  di  lardo 
sopra  ; mettete  nella  casseruola  tre  rossi  d'  uova,  con 
brodo,  prezzemolo  imbianchito  e trito,  una  carota 
tagliata,  e staccate  quelle  che  ponno  esser  attaccate 
alla  casseruola:  fate  unire  al  fuoco,  aggiungendovi 
alquanto  di  aceto , e pepe  rotto;  servite  sopra  le  coste 
con  del  6ale  , se  il  lardo  non  ha  salato  abbastanza. 

Coste  di  vitello  al  verd  pré. 

Mettetele  in  una  casseruola  con  un  pezzo  di  butirro, 
ed  un  mazzetto  guernito  , passatele  al  fuoco  con  un 
pugno  di  farina  bagnata  con  brodo,  un  bicchiere  di 
vino  bianco  , sale  e pepe  rotto,  fate  cuocere  a fuoco 
lento,  e disgrassate  la  cottura,  riducendola  a corta 
salsa,  mettendovi  butirro  grosso  come  una  noce  unito 
con  farina,  ed  un  buon  pugno  di  cerfoglio,  imbian- 
chito e tagliato,  fate  unire  la  salsa,  servendo;  ag- 
giugoetevi  un  poco  di  sugo  di  citrone,  o dell’ aceto. 
Serve  per  entrée. 

Coste  di  vitello  alla  Ucnese. 

Prendete  un  carré  di  vitello,  tagliatelo  in  coste  , 
acconciandolo,  piccatelo  di  lardo,  acciughe,  ossia 
anchiode  e cocomeri,  conditele  di  sale  e- pepe  rotto, 
e fatele  marinare  con  olio,  sale,  pepe,  prezzemolo, 
cipollette  e cari  tè  , e fatele  cuocere  a picco!  fuoco 
nella  loro  marinata  in  mezzo  a due  pezzi  di  lardo; 
quando  saranno  cotte,  servitele  con  una  salsa  fatta 
come  segue: 

Mettete  in  una  casseruola  del  prezzemolo,  cipollette. 
Carote  trite,  sale,  pepe,  un  pezzo  di  butirro,  un  pu- 
gno di  farina,  un  cucchiajo  d’oJio  fino,  due  cucchiai 
di  buon  brodo  , unite  la  salsa  al  fuoco  : ed  in  ser- 
vendo , aggiugnetevi  del  suga  di  citrone.  Serva  per 
entrée. 
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Coste  di  vitello  alla  molinara. 

Nettate  le  coste  d’ogni  pellicina,  e battetele  sottili 
come  la  costa  d'  un  coltello,  e poi  marinatele  con 
sale,  pepe,  cipolle,  olio,  ed  aceto,  lasciandole  per 
due  ore;  poi  asciugatele  bene,  imboraggiatele  con 
nova,  e pane,  fatele  friggere  a grasso  ben  caldo,  e 
preso  colore,  levatele  e servitele  con  salsa  piccante. 

Coste  di  vitello  alla  marinata. 

■ • - a ' : ti, ;<  , 

Tagliate  un  cane  di  vitello  in  coste  , e fatelo  ma- 
rinare due  ore  con  tre  cucchiai  di  aceto,  un  quar- 
tino d'acqua,  sale,  pepe,  due  baceili  d’aglio,  due 
carote,  una  foglia  di  lauro,  timo,  basilico,  due  ga- 
rofani, prezzemolo  e cipollette;  indi  asciugatele,  in- 
farinatele , e fatele  friggere  . servendole  guernite  di 
prezzemolo  fritto;  se-  la  frittura  è vecchia  , fate  la 
marinata  rnen  forte,  e lasciatele  cuocere  fiilchè  non 
vi  resti  più  salsa,  levate  le  spezie  che  hanno  servite 
per  il  condimento,  infarinate  le  coste , e fatele  frig- 
gere, altrimenti  la  frittura  essendo  vecchia,  prima 
di  essere  cott^  , le  coste  resterebbero  nere  , e si  ser- 
vono per  entrée. 

Coste  di  vitello  aVa  graticola. 

Tagliate  un  carré  in  coste,  accomodandole  affinchè 
non  siano  troppo  lunghe;  lasciatele  mannare  un'ora 
con  sale,  pepe,  funghi  , prezzemolo,  cipollette,  una 
piccola  punta  d’agi  o,  del  butirro  alquanto  caldo; 
rndi  fate  attaccare  la  marinata  alle  coste,  coprendole 
con  pane  grattugiato;  mettetele  alla  graticola  coti 
poco  fuoco  , bajnatidole  con  il  resto  della  marinata; 
quando  siano  colte  e colorite,  servitele  Sitto  di  una 
salsa  di  sugo  chiaro  cou  due  cucchiai  d'  agresto,  sale 
e pepe,  oppure  senza  salsa;  e si  servono  per  hors 
d'oeuvre. 

Coste  di  vitello  alla  ventresca. { 

Prendete  tre  once  di  ventresca,  tagliatela  in  pezzi, 
mettetela  in  una  Casseruola  con  un  pezzo  di  butirro 
grosso  la  metà  d'  un  uovo;  fate  abbrusti  lire  la  veitt 
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tresca,  e mettetevi  le  coste  di  vitello  per  farle  cuo- 
cere insieme  a lento  fuoco;  volgetele  di  tempo  in 
tempo,  finchèt  siano  cotte;  indi  levatele  dalla  cas- 
seruola colla  ventresca,  per  metterle  sopra  d'un  ajS- 
sietla  ; levate  la  metà  del  grasso  , e mettete  in  una 
casseruola  due  carote,  un  pugno  di  prezzemolo  tri- 
turato, un  poco  di  sale  con.  pepe  rotto,  bagnate  eoa 
mezzo  bicchiere  di  vino  bianco,  ed  altrettanto  brodo, 
od  acqua,  fate  bollire  e ridurre  a metà  , rimettete  le 
coste,  la  ventresca,  e tre  rossi  d' uova  stemprati  in 
due  cucchiai  di.  brodo,  fate  unire  al  fuoco  senza  bol- 
lire : in  servendo,  aggiungete  un  poco  d'aceto.  Si 
servono  per  entrée » . ; -,  , 

Coste  alla  pera. 

...  . > ■ 1 :i.o  M . 

Tagliatele  molto  spesse,  e fate  un  buco  dalla  parte 
delle  coste,  ed  ingranditelo  con  il  dito  per  mettervi 
un  poco  di  Svlpicoi j fatto  con  un.’  animella  di  vitello 
imbianchito,  e tagliata  in  piccoli  dadi,  della  ven- 
tresca tagliata  nella. stessa  maniera,  ed  unito  con 
prezzemolo,  cipolfettè,  carote  e funghi  triturali,  sala 
e pepe  rotto..  Unite-  le  coste,  affinchè-  I'  intingalo  non 
esca,  e mettetele  a cuocere  in  mia  casseruola  cap 
pezzi  di  lardo,  alquanto  di  brodo,,  e mizzo- bocciti  e re 
di  vino  bianco;  quando  sono  cotte  , aggiustatele  sul 
piatto  GoIle,cosle  in  aria  ; passate  la  salsa  :aba  sta- 
migna dopo  di  averla  disgrassata,  aggiungendovi  un 
poco  di  sugo  colato  per  unirla.  Servitela  sopra  La 
coste,  e per  entrée , 

Costelette  in  papigliofte. 

Tagliatele  alquanto  minute,  e mettetele  in  pezz.i 
di  carta  bianca,  con  sale,  pepe.,  prezzemolo,  ciperi- 
lette,  lunghi,  carote,  il  tutto  ben  triturato,  pon  poco 
d olio  o butirro;  inviluppate  la  carta  intorno  alia 
coste,  lasciandone  però  uscire  i'  estremità  ; ungete  la 
Carta  di  Inori,  e latele  cuocere  a piccol  fuoco  sulla 
graticola,  dopo  di  aver  messo  un  loglio  di  carta  unto 
di  butirro  sotto  le  cosie.  Servitele  poscia  inviluppate 
nella  carta,  e per  entrée. 

» 


86  Capitolo  JIJ , 

Carie  di  vitello  alla  cittad'na. 

Tagliate  mezza  libbra  di  lardo,  unendolo  con  prez- 
zemolo, cipollette,  mezzo  bacello  d'agh'o,  tutto  tri- 
turato finissimo,  sale  e pepe  rotto;  infardate  tutto  il 
filetto  del  carré  di  vitello,  dopo  di  aver  tagliate  le 
ossa  che  sono  al  disotto  dello  stesso  filetto  , e mette- 
telo in  una  terrina,  o piccola  pignatta  con  del  lardo 
al  fondo,  tre  fette  di  cipolla,  dei  zestes  di  carote, 
di  pastinache  ; lasciatelo  mezz'óra  al  fuoco,  indi  ba- 
gnatelo con  un  bicchiero  di  brodo , tre  cucchiaj  a 
bocca  d'acquavite,  e fatelo  cuocere  a fuoco  lento. 
Quando  sarà  cotto,  e la  salsa  corta,  disgrassatela  per 
servirla  sul  carré. 

Se  volete  servire  il  carré  freddo  come  il  bue  alla 
Jnoda,  aggiustatelo  sul  piatto  con  sopra  la  salsa,  senza 
disgrassarla,  e lasciatelo  raffreddare. 

Le  coste  disviteli»  si  possono  servire  nella  stessa 
maniera. 

Carré  di  vitello  allo  spiedo  con  erbe  fine. 

Inlardate  tutto  il  filetto  di  un  carré  di  vitello,  dopo 
di  averlo  aggiustato  propriamente,  mettetelo  in  una 
terrina  e fatelo  marinare  per  tre  ore  con  prezze- 
molo e cipollette,  ed  alquanto  di  finocchio,  lunghi, 
una  foglia  di  lauro,  limo,  basilico,  due  carote,  il 
tutto  ben  triturato,  sale,  pepe  rotto,  noce  moscada 
raschiata  con  alquanto  d’olio. 

Quando  sarà  condito,  mettetelo  allo  spiedo  con  so* 
pra  il  suo  condimento,  ed  inviluppatelo  con  due  fo- 
gli di  carta  bianca  ben  unti  di  butirro;  infilzatelo 
in  modo  che  le  erbe  non  escano,  facendolo  cuocere 
lentamente:  dopo  levate  la  carta  con  le  erbe,  poi  le 
aggiusterete  nella  casseruola  con  alquanto  di  sugo  , 
due  cucchiai  di  agresto,  butirro  grosso  come  una 
noce,  unito  con  un  pugno  di  farina,  alquanto  di  sale 
e pepe  rotto;  fate  unire  bene  al  fuoco,  e servite  sotto 
del  carré.  Prima  di  unire  la  salsa,  fate  liquefare  un 
poco  di  butirro  con  un  rosso  d’uovo  per  ungere  il 
disopra  del  carré,  e copritelo  con  pane  pesto,  facen- 
dogli prendere  un  bel  colore,  e servitelo  per  entrée. 
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Use  deila  coscia  di  vitello. 

Quello  che  comprende  la  coscia  ed  il  glaret  è,  per 
così  dire,  l’anima  della  cucina,  perchè  quindi  si  es- 
trae il  sugo  di  vitello,  i ristorativi  , i sughi  colati  di 
pernice,  i sughi  colati  di  beccaccie,  ed  ogni  sorta  di 
salse,  come  la  salsa  allo  spiedo,  salsa  alle  carpe,  salsa 
alla  braises,  a far  delle  farse  e dei  pasticci  piccoli  a 
grossi,  e molti  entrées  e fricandeau , serviti  con  ogni 
sorta  di  legumi,  delle  polpette,  del  pane,  del  vitello, 
delle  brezoles,  delle  noci  alla  chantilli , delle  noci  fra 
due  piatti  alla  cittadina. 

II  giaret  serve  altresì  per  fare  la  gelatina  di  carne 
per  gli  ammalati. 

Sughi  colati , ed  altri. 

Per  fare  i sughi,  mettete  nel  fondo  d'  una  casse- 
ruola dei  piccioli  pezzi  di  lardo,  e della  coscia  di 
vitello  proporzionata  aila  quantità  dal  sugo  che  vo- 
lete estrarre. 

Per  farlo  buono  , mettetene  una  libbra  per  ogni 
quartino,  regolandovi  nella  maniera  seguente.  Mettete 
due  o tre  cipolle,  ed  altrettante  radici,  lasciate  la 
casseruola  ben  coperta  su  d'  un  piccolo  fuoco,  tanto 
die  la  carne  abbia  tempo  di  mandar  fuori  il  sugo  ; 
mettetela  poscia  ad  un  gran  fuoco  finché  la  carne  sia 
prossima  ad  attaccarsi,  ed  allora  rimettetela  a lento 
fuoco  acciò  s’  attacchi  dolcemente  la  carne  alla  cas- 
seruola e vi  lasci  una  bella  crosta. 

Ritirate  in  seguito  la  carne  ed  i legumi  su  d'un’as- 
sietta , e mettete  nella  casseruola  ua  pezzo  di  bu- 
tirro con  farina  , secondo  la  quantità  del  sugo  che 
volete  estrarre,  un  cucchiajo  a bocca  pieno  per  un 
quartino,  e lasciate  la  casseruola  al  fuoco  finché  il 
rosso  sia  bello  ; indi  bagnatelo  con  brodo  caldo  , ri- 
mettendovi dentro  la  carne,  e fatela  cuocere  altre 
due  ore  a fuoco  lento,  digrassando  sovente  il  sugo! 
quando  sarà  finito,  lo  passerete  allo  staccio  per  ser- 
virvene  quando  stimerete  a proposito. 

Affinchè  il  sugo  sia  ben  fatto,  deve  essere  del  co- 
lore della  cannella  , nè  troppo  chiaro  , uè  troppo 
spesso,  nè  troppo  cotto. 
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Gli  altri  sughi  colati  si  fanno  nella  stessa  maniera, 
eccettuata  la  diversità  della  carne  che  metterete,  che 
li  muterà  il  nome:  però  in  qualunque  sugo  si  ricerca 
sempre  del  vitello. 

Voi  potrete  altresì  fare  del  sugo  di  vitello,  mettendo 
ael  fondo  di  una  casseruola  un  poco  di  lardo,  qual- 
che fetta  di  cipolla,  e dei  pezzi  di  vitello  minuti  di- 
sopra; fateli  asciugare  sopra  di  pochissimo  fuoco,  la- 
sciandoli attaccare  senza  che  abbrucino,  bagnandoli 
con  del  brodo;  fateli  bollire  per  una  mezz'ora,  pas- 
sando poscia  il. sugo,  alla  stamigna,  servitetene. 

Ogni  sorta  di  sugo  si  fa  nella  stessa  maniera. 

* - Filetti  di  vitello  tot  fa  fi. 

Prendete  del  vitello  cotto  allo  spiedo,  tagliatelo  fa 
filetti  più  minuti  che  potrete,  metteli  in  una  casse- 
ruola, .con-  prezzemolo,  cipollette,  una  punta  d’aglio, 
carote,  il  tutto  triturato,  sale  e pepe,  due  piccioli 
pani  di  butirro,  e mezzo  bicchiere  d’olio  fino;  vol- 
gete tutto  insieme  al  fuoco  finché  la  salsa  sia  ben 
unita,  e non  si  vegga  più  l’olio.  In  servendolo,  ag- 
giugnete,de!  sugo  di  citroue.  Questo  iutiugoLo  si  deve 
mangiar  .subito  per  cagione  dell'  olio. 

Cesóie  di  vitello  allo  cotica. 

Prendete  della  coscia  di  vitello  tagliata  in  pezzi-, 
che  ; piccacele  con  lardo,  conditela  di  sale,  pepe  rotto, 
prezzemolo  ,.  cipollette., , carote  ,.  una  punta  d'aglio,  il 
tutto  triturato*  prendete  della  cotica  di  lardo  nuovo 
che  non  sia  rancido,  tagliatelo  in  pezzi,  e mettetelo 
in  una  terrina,  facendo,  uu  letto  di  fette  di  vitello, 
ed  un  letto  di  cotica  sino  alla  fine;  mettete  poi  un 
bicchiere  di  vino  bianco,  ed.  un  mezzo  di  acquavite; 
lasciate  cuocere  sppra  le  ceneri  calde  per  quattro 
o cinque  ore;  e seryite  come  il  bue  alla  moda,  per 
su  Uée. 

Cosce  di  vitello  alla  crema. 

Prendete  della  coscia  di  vitello,  tagliatela,  in  varie 
parti  grosse  la  metà  d un  uovo,  piccate  ciascun  pezzo 
a traverso  cuti  lardo* condite  di  sale,  spezie  fine,  prez- 
zemolo, cipollette  e funghi,  il  tutto  triturato,  mette- 
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teli  in  una  casseruola  con  alquanto  di  butirro,  e 
passateli  al  fuoco,  aggiugnendovi  un  pugno  di  farina 
stemprata  con  brodo,  ed  un  bicchiere  di  vino  bianco; 
fate  cuocere  e ridurre  a corta  salsa:  in  servendo,  unite 
tre  rossi  d'uova  con  crema,  che  farete  unire  al  fuoco 
senza  bollire.  Servite  per  hors  d'oeuvre. 

Pane  di  vitello. 

Prendete  una  libbra  di  coscia  di  vitello,  altrettanto 
di  grasso  di  bue,  tagliatelo  insieme,  metteudovi  del 
prezzemolo,  cipollette  e carote  triturate,  sale,  pepe, 
due  uova,  ed  un  piccol  bicchiere  di  crema  ; mettete 
dei  pezzi  di  lardo  net  fondo  di  un  piatto  , con  den- 
tro della  farsa;  e se  avrete  uu  intingolo  , o sia  salsa 
di  mezzo  della  farsa  , coprite  con  pezzi  di  lardo  , e 
fateli  cuocere  al  forno  : quando  sarà  cotto,  ritiratelo 
senza  romperlo,  fate  un  buco  nel  mezzo  per  aggin- 
gnervi  una  buona  salsa  chiara  e piccante. 

Ruelle  ("i)  di  vitello  fra  due  piatti. 

Prendete  un  pezzo  di  coscia  di  vitello  il  più  spesso 
che  potrete  per  far  un  buon  piatto,  piccatelo  con 
lardo,  prezzemolo,  cipollette,  funghi,  un  bacello  d’a^ 
glio,  il  tutto  triturato,  sale  e pepe;  mettete  la  coscia 
in  una  casseruola  ben  coperta  , fatela  cuocere  nel 
suo  sugo  con  una  cipolla,  e due  radici;  quando  è 
cotta  a picco!  fuoco,  disgrassate  la  sua  poca  salsa,  e 
servitela  sui  pezzo  di  vitello;  se  avete  del  sugo  co- 
lato,  aggiugnetevene  che  renderà  la  salsa  migliore. 
Servitela  per  entrée. 

Fricandeau  di  vitello  alla  cittadina. 

Prendete  vari  pezzi  di  coscia  di  vitello  grossi  dii® 
dita,  piccateli  disopra  con  ventresca,  fateli  imbian- 
chire un  momento  all’acqua  bollente  indi  metteteli 
a cuocere  con  brodo,  ed  un  mazzetto  guarnito:  quando 
saranno  cotti,  ritirateli  dalla  casseruola  per  disgras* 


(i)  In  francese  cosi  detto  il  pezzo  di  coscia  tagliata 
della  larghezza  di  detta  coscia. 
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gare  la  salsa,  che  passerete  in  un’altra  casseruola 
allo  staccio,  indi  la  ridurrete  al  fuoco  finché  sia  con- 
sumata quasi  tutta:  mettete  in  appresso  i fricandeau 
per  ghiacciarli:  quando  saranno  ben  ghiacciati  dalla 
parte  del  lardo,  aggiustateli  sul  piatto  da  servire;  dis- 
taccate al  fuoco  ciò  che  vi  è nella  casseruola  con 
un  poco  di  sugo  colato,  o pochissimo  brodo,  gustate 
se  la  salsa  è ben  condita,  e servitela  sopra  defrican- 
deau. Ogni  sorta  di  fricandeau  si  fa  nella  stessa  maniera. 

Nocella  di  citello  coi  tartufi  alla  buona  femmina. 

Prendete  tre  nocelle  di  vitello,  unitela,  ed  aggiu- 
statele, levando  la  carne  che  convien  meno  , picca- 
tele con  lardo  e tartufi  uniti  insieme,  sale  fino,  prez- 
zemolo, cipollette,  tartufi  bianchi,  fatele  cuocere  con 
buon  brodo;  quando  sono  cotte  e la  salsa  ben  dis- 
grassata, metretevi  due  cucchiai  di  sugo  colato;  fate 
ridurre  la  salsa,  di  modo  che  sia  nò  troppo  cotta  nè 
troppo  lunga,  e servitela  sulle  nocette  di  vitello  per 
entrée. 

Polpette. 

Tagliate  delle  fette  di  coscia  di  vitello  larghe  due 
dita  e lunghe  tre,  dello  spessore  di  un  mézzo  scud'  ; 
dopo  essere  ben  battute,  mettete  su  ciascuna  della 
farsa  di  qualunque  carne,  oppure  un  godioeau  (i) 
fatto  con  un  poco  di  coscia  di  vitello,  altrettanto  di 
grasso  di  bue,  di  prezzemolo,  cipollette,  ed  una  ca- 
rota: quando  il  tutto  è tagliato  ben  fino,  aggiugne- 
tevi  due  rossi  d'uuva,  mezzo  cucchiaio  a bocca  d'  a- 
quavile,  salp  e pepe;  mettete  il  tutto  sulle  polpette, 
indi  rotolatele,  mettendo  su  ciascuna  un  pezzo  di 
lardo,  ed  infilzatele  per  farle  cuocere  allo  spiedo  in- 
viluppate di  carta.  Quando  saranno  cotte,  coprite  il 
disopra  dei  lardo  con  pasto,  facendole  colorire  al 
fuoco  chiaro;  servite  con  una  salsa  di  sugo  chiaro» 
condita  di  buon  gusto. 


(1)  Sorta  di  pasticcio. 
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Polpette  alla  braise. 

Fate  le  polpette  nella  stessa  maniera  delle  prece- 
denti, non  mettendo  i pezzi  del  lardo  di  sopra,  met- 
tendoli nel  fondo  di  una  casseruola  con  aggiustare 
le  polpette  di  sopra  ; fatele  cuocere  a piccol  fuoco 
con  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  , ed  altrettanto 
di  brodo,  un  poco  di  sale  e pepe  rotto;  quando  sono 
cotte  aggiustatele  nel  piatto  da  servire,  disgrassate 
la  salsa  della  cottura,  passatela  alla  stamigna*  e ser- 
vitela per  di  sopra. 

Brexolles. 

Tagliate  della  coscia  di  vitello  più  minuta  che  po- 
trete , larga  un  dito,  e quanto  basti  a guernire  il 
piatto  che  dovete  servire;  prendete  del  prezzemolo, 
cipollette,  carote  triturate,  mettetele  in  una  casseruola 
con  un  poco  di  olio  o butirro  al  fondo,  con  erbe  fine 
tagliate,  sale  e pepe;  e fate  un  letto  di  coscia  di  vi- 
tello, iudi  fatene  sopra  un  ahro  con  erbe,  butirro, 
olio,  sale  e pepe;  rifatene  un  altro  di  coscia  ; e così 
seguitate  sino  alla  fine;  coprite  il  di  sopra  con  pezzi 
di  lardo,  coprendo  altresì  la  casseruola;  fate  cuocerà 
a piccol  fuoco  sopra  cenere  calda  per  un'ora  e mezzo. 
Alla  metà  della  cottura  aggiugnete  un  mezzo  bic- 
chiero  di  vino  bianco;  quando  sono  cotte;  servitele 
con  la  loro  salsa  ben  disgrassata. 

Noceite  di  vitello  nella  cassa. 

Tagliate  della  coscia  di  vitello  grossa  un  dito  della 
stessa  grandezza  del  fricandeau ; fate  una  cassa  di  carte 
bianca  proporzionata  alla  carne  che  avete  , ungetela 
con  butirro,  al  di  fuori  , mettetevi  dentro  la  carne 
con  olio  e butirro,  prezzemolo,  cipollette,  carote  fun- 
ghi , il  tutto  ben  fino,  sale  e pepe  rotto:  mettete  la 
cassa  alla  graticola  con  un  foglio  di  carta  unto  sotto, 
fatelo  cuocere  a piccolissimo  fuoco  sopra  cenere 
calda,  guardatevi  di  lasciare  abbruciare  la  carne; 
quando  sarà  cotta  da  una  parte,  volgetela  dall'altra; 
servite  con  la  cassa  di  carta,  dopo  di  avervi  versato 
sopra  leggermente  alquanto  di  aceto  bianco. 
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Nocette  di  vitello  alla  Chantilli. 

Tagliate  della  coscia  di  vitello  nella  stessa  maniera 
delle  polpette  senza  farsa,  conditele  però  con  olio, 
sale  , pepe  rotto  , prezzemolo,  cipollette  , carote  e 
funghi,  il  tutto  triturato;  rotolatele,  infilzandole  per 
farle  cuocere  allo  Spiedo  ; servendole  con  una  salsa, 
conditela  di  buon  gusto.  Servitele  per  hors  d'oeuvre. 

Poppa  di  vitello  alla  bolognese • 

Prendete  della  poppa  di  vitello  cotta  nell’  acqua, 
dopo  di  averla  pulita  bene  del  suo  grasso  e pelle 
che  porta  intorno  a detta  poppa;  la  taglierete  ad  uso 
di  fette  di  pane  dorato,  la  infarinarete,  la  indorarete, 
dopo  di  ciò  gratterete  del  pane,  e immergetela  in 
esso,  e quando  la  dovete  mandare  in  tavola,  fatela 
friggere  a color  d'oro,  e mettendovi  la  salsa  verde. 

Poppa  alla  salsa. 

Tagliate  una  cipolla  in  ferma  di  dadi,  passatela  al 
fuoco  in  una  casseruola  con  un'oncia  di  butirro; 
quando  sarà  mezza  cotta  , mettete  nella  poppa  o in 
pezzi,  o mezza,  oppure  intiera,  come  vi  piacerà  con 
un  poco  d’aceto  e di  brodo;  la  lascierete  bollire  per 
mezz  ora;  dopo  vi  metterete  sale  e spezierie;  poi  pren- 
derete un'altra  casseruola  con  un  poco  di  butirro,  e 
la  metterete  al  fuoco:  quando  sarà  liquefatto  il  butirro, 
vi  metterete  un  pizzico  di  farina,  e la  maneggerele 
con  un  cucchiaio  di  legno  , sin  tanto  che  la  farina 
sia  del  color  di  cannella  chiara,  e vi  metterete  subito 
cipolletta  , maggiorana  e basilico;  dopo  vi  getterete 
il  brodo  in  cui  ha  bollito  la  poppa,  lasciandola  così 
bollire  per  mezzo  quarto  d'ora,  levando  la  salsa  dal 
fuoco;  quando  sarà  ora  di  mandare  in  tavola  la  dis- 
grasserete bene,  e la  manderete  in  tavola  calda. 

Modo  di  fare  le  teste  di  vitello  o di  capretto  ripiene. 

Dopo  di  aver  disossata  la  testa  di  vitello,  prende- 
rete prosciutto  magro  fresco  di  porco,  prosciutto  vec- 
chio e salsiccia  , facendone  le  felle  lunghe  un  dito; 
dopo  taglierete  nell’  istessa  lunghezza  quattro  parti  di 
essa  lunghezza  di  ciascuna  specie  a indi  le  metterete 
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in  un  plano,  finito  che  avrete  tutta  la  Carnè  e coti- 
che, farete  intostare  sei  uova,  le  caverete  il  rosso,  e 
stritolato.  Io  metterete  nei  filoni;  vi  metterete  ancha 
una  libbra  di  formaggio  parmigiano  grattato,  mezza 
libbra  di  candito  e di  limone,  o cedro,  e cipolletta, 
erbe  tritate,  mezza  mollica  di  una  pagnotta  piccola 
ammollita  prima  nel  brodo,  e stritolata,  la  geltereta 
nella  composizione,  un  pugno  di  capperi,  sale,  spe- 
zierie dolci,  e quattro  rossi  d'uova  crudi,  e disossa  - 
rete  tutta  la  carne  che  voi  potrete  levare  dagli  ossi 
di  detta  testa,  ed  il  cervello  e la  lingua  che  taglierete 
in  filoni,  come  avrete  fatto  della  carne  fresca,  ed  an- 
che il  cervello  tritato,  e mescolato  nella  composi- 
zione; dove  dopo  ciò,  compita  detta  composizione,  la 
mescolarete  con  un  cucchiaio  di  legno  fin  a tanto  che 
sia  incorporato  tutto  insieme  ; dopo  prenderete  la  pelle 
della  testa  e la  spanderete  sopra  una  tavola  ben  pu- 
lita, e vi  aggiusterete  dentro  di  essa  la  composizione 
già  preparata,  che  aggiusterete  bene  pel  lungo  della 
testa,  sin  a tanto  che  l’avrete  compita  bene;  ma  non 
tanto  che  divenga  tosta , che  nel  cuocere  possa  cre- 
pare ; la  cucirete  da  quella  parte  cui  l’avrete  aperta, 
e dopo  che  1'  avrete  finita  di  cucire,  la  metterete  ia 
un  corbuglione,  che  vuol  dire  in  una  marmitta  grande 
che  possa  ricever  la  testa,  mentre  prima  di  metterla 
nel'corbuglione , va  messa  la  detta  testa  in  un  cane- 
vaccio, ben  involta.  Si  prende  un  canevaccio,  si  spanda 
in  una  tavola  con  fette  di  lardo,  prosciutto,  cipolla, 
spezierie,  e sale,  dopo  vi  si  mette  sopra  detta  testa, 
facendo  cosi  anche  al  disopra,  quindi  si  piega  il  ca- 
nevaccio al  lungo,  e la  testa  per  traverso,  e vi  si  mette 
la  parte  del  canevaccio  da  capo  e da  piedi,  e rivol- 
tata la  testa  con  le  due  ale  del  canevaccio,  vi  vogliono 
due  persone,  una  che  stringa  la  lunghezza,  e vada 
allentando  il  detto  canevaccio,  e l’altra  che  va  invol- 
tando la  testa;  acciò  sia  bene  stretta,  a poco  a poco 
vada  legando  sui  a tanto  che  sia  finito  il  detto  ca- 
. nevaccio.  dopo  ben  legato,  e fatto  come  una  morta- 
rella  di  Bologna,  non  bisogna  farle  perdere  la  sua 
figura  di  testa  di  vitello;  chi  la  lega,  bisogna  avver- 
tire di  non  farle  perdere  ia  sua  prima  figura.  Dopo 
di  ciò  la  metterete,  coma  dissi,  nella  marmitta  sua 
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tutti  i suoi  ossi,  cipolla,  garofani,  una  carota,  sale, 
un  mazzetto  di  erbette,  un  poco  di  cannell a,  e la  fa- 
rete bollire  con  acqua  per  cinque  ore;  dopo  di  ciò 
la  caverete  fuori , ma  non  leverete  dal  canevaccio 
sin  a tanto  che  non  l’avrete  da  mandare  in  tavola: 
questa  va  messa  in  un  piatto  con  erbette  d'intorno. 

Gelatina  per  gli  ammalati. 

Mettete  nella  pignatta  una  pollastra  abbrustolita , 
nettata,  e pelata,  un  giaret  di  vitello  d’ una  libbra  e 
mezza,  con  due  pinte  d'acqua,  fate  bollire,  ed  ischiu- 
mate;  indi  lasciate  bollire  a piccol  fuoco  per  tre  ore  ; 
disgrassate  bene  il  vostro  brodo,  e passatelo  ad  uno 
staccio  , mettendolo  in  una  casseruola  sopra  d’  una 
stuffetta  con  una  fetta  di  citrone  verde  pelato,  o qual- 
che goccia  di  aceto  bianco,  tre  oncie  di  zuccaro , 
due  o tre  grani  di  sale,  due  pugilli  di  coriandoli,  ed 
un  pezzo  di  cannella:  fate  bollire  per  un  quarto  d ora, 
ed  aggiungete  tre  uova  rotte  col  suo  guscio;  lasciate 
bollire  lentamente,  volgendo  soventi  finché  la  gelatina 
sia  chiara,  e ridotta  a circa  tre  quartini  ; allora  pas- 
satela in  una  salvietta  bianca  bagnata  , e ben  pre- 
muta ; mettete  la  gelatina  nel  suo  vaso  iu  luogo  fresco, 
o sopra  del  ghiaccio. 

Della  midolla , o filetti  d'oro,  detti  Amourette. 

La  midolla  si  serve  marinata  e fritta  per  tramesso; 
vedete  la  cervella  di  bue  fritta  come  sopra  a pag.  53. 

Code  di  vitello  in  varie  maniere. 

Esse  si  servono  in  hnuchepot , come  la  coda  del  bue; 
con  ciò  però  , che  debbano  mettere  gli  erbaggi  nel 
tempo  stesso  della  carne,  perchè  il  vitello  non  è duro 
da  cuocere. 

Quando  sano  cotte  alle  braise  , come  la  lingua  di 
bua,  si  servono  altresì  con  vai;  intingoli  composti 
di  erbaggi. 

Code  di  vitello  alla  sainte  Menehoult. 

Prendete  tre  code,  tagliatele  in  due,  ed  imbianchi- 
tele per  un  momento  all’acqua  bollente,  mettendole 
in  una  piccola  pignatta  con  brodo  beu  grasio,  ua 


Del  vitello'.  * 9 5 

mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette,  un  bacello  d’aglio, 
tre  garofani,  due  carote,  una  foglia  di  lauro,  timo  , 
basilico,  sale,  pepe,  una  cipolla,  ed  una  pastinaca; 
fate  bollire  finché  siano  cotte,  e vi  resti  poca  salsa, 
indi  ritiratele,  e lasciatele  raffreddare;  passate  la 
salsa  ad  uno  staccio  chiaro,  affinchè  il  grasso  vi  passi 
insieme,  e che  non  ve  ne  resti  più.  d‘  un  mezzo  bic* 
chiere , e poi  mettetelo  in  una  casseruola  con  tre 
rossi  d'uova  stemprati  con  un  buon  pugno  di  farina; 
fatele  unire  al  fuoco,  acciò  divenghi  alquanto  spessa, 
immergendovi  poscia  le  code,  e coprendole  con  pane 
pesto;  aggiustatele  nel  piatto  da  servire  e fatele  Co- 
lorire, mettendovi  sopra  un  coperchio  da  tortiera , 
servendola  con  una  salsa  piccante  fatta  alla  ravigottè, 
come  troverete  nel  Capitolo  XVII  delle  salse. 

Preparate  che  siano  in  questa  maniera,  voi  potrete 
altresì  metterle  alla  graticola,  e servirle  con  la  me- 
desima salsa. 

Code  di  vitello  con  cavoli  e ventresca. 

Prendete  due  code,  tagliatele  in  due,  fatele  imbian- 
chire con  mezza  libbra  di  ventresca  tagliata  in  fette; 
indi  fate  altresì  imbianchire  un  grosso  cavolo  tagliato 
in  quattro  pezzi.  Dopo  un  quarto  d'ora  ritiratelo  al- 
1'  acqua  fresca  , e p emetelo  bene  , levandoli  tutti  i 
tronchi,  ed  infilzatelo  con  piccoli  pezzi  di  ventresca, 
e le  code,  mettendo  tutto  in  una  piccola  pignatta  eoa 
un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette , mezzo  bacelo 
di  aglio,  tre  garofani,  un  piccolo  pezzo  di  noce  mo- 
scada  : bagnate  con  brodo,  sale  e pepe  rotto»  fata 
bollire  lentamente,  finché  le  code  siano  cotte,  poi  ca- 
vate il  tutto  dalla  pignatta  ; lasciando  bene  sgoccio- 
lare ed  asciugare  il  grasso,  aggiustando  le  code  coi 
cavoli,  e la  ventresca  di  sopra,  mettendovi  del  sugo 
colato  come  per  una  salsa  in  una  casseruola  , eoa 
del  butirro,  sale  e pepe  rotto:  fate  unire  al  fuoco,  e 
versatevi  i cavoli  con  la  carne  ; se  non  avete  sugo 
colato,  prendete  della  cottura  de’ cavoli  passata  alio 
staccio,  e ben  digrassata  ; mettetela  in  una  casse- 
ruola con  alquanto  di  butirro  unito  con  farina:  fate 
uuire  al  fuoco;  e se  volete  servire  in  una  terrina, 
late  la  salsa  in  maggior  quantità. 
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Pane  di  vitello  alla  genovese. 

Pigliate  della  coscia  di  vitello,  tegliatela  a fette, 
e ben  battute  sottili,  fate  una  salsa  o saipicone  con 
olio,  anchiode,  aglio,  prezzemolo,  trifole  e funghi, 
sale  e pepe,  il  tutto  sciolto}  dippoi  aggiustate  le  fette 
di  vitello  in  un  vaso  o casseruola,  secondo  la  gran- 
dezza del  piatto  che  volete  servire,  ed  a suolo  per 
suolo  vi  metterete  la  salsa  preparata,  indi  copritelo, 
comprimendolo  con  qualche  peso  sopra,  sino  che  sia 
cotto,  e poi  levate  il  peso,  ed  il  coperto,  disgrassate 
Tumido  , e mettetevi  del  sugo  di  limone.  Servirete 
per  entrée. 

Goffa  di  riso  e carne. 

Fate  cuocere  per  Io  spazio  di  tre  quarti  d’ora  una 
mezza  libbra  di  riso  in  una  piccola  -pignatta  con 
brodo  e lardo  liquefatto;  quando  sarà  quasi  cotto, 
spesso  e molto  grasso,  mettetene  dello  spessore  di 
due  scudi  nel  piatto  da  servire,  che  dovrà  essere  di 
maiolica  che  resista  al  fuoco;  poi  mettetevi  sopra  la 
carne  che  giudicherete  a proposito  , benché  sia  di 
diversa  specie  , purché  sia  cotta  in  una  buona  braise, 
e condita  di  buon  gusto.  Coprite  poi  tutto  il  disopra 
con  riso,  di  modo  che  non  si  vegga  la  carne,  uni- 
telo bene  con  il  coltello,  mettendo  il  piatto  sopra  la 
cenere  calda  con  un  coperchio  di  tortiera  al  diso- 
pra, ed  un  buon  fuoco,  lasciandolo  finché  il  riso  resti 
ben  colorito;  prima  di  servire,  levate  il  grasso,  e ser- 
vite a secco;  oppure  aggiugnetevi  una  piccola  salsa 
nel  fondo.  Voi  potrete  altresì  aggiustare  nella  stessa 
maniera  ogni  sorta  di  intingolo  di  cui  vi  siete  già 
servito,  purché  la  salsa  sia  molto  corta. 

CAPITOLO  IV. 

DEI  fORCO 

# come  si  serve. 

L porco  è d'un  gusto~assai  dolce;  egli  è impossibile 
il  travagliar  bene  di  cucina,  senza  servirsene,  essendo 
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però  questa  una  carne  molto  nutritiva,  difficile  a di- 
gerirsi, e che  rilascia  il  ventre,  debbo  parlarne  poco. 
Siccome  ogni  parte  del  porco  può  servire,  farò  un 
breve  racconto  di  ciascuna  in  particolare,  per  sod- 
disfazione e contento  di  coloro  che  non  patiscono  un 
tale  nutrimento. 

Della  testa  del  porco. 

Essa  si  aggiusta  come  la  testa  del  cinghiale,  facen- 
dola abbrustolire  a chiaro  fuoco  sopra  di  una  stufetta 
molto  ardente,  e fregandola  a tutta  forza  con  una 
pietra,  e poscia  con  un  coltello;  tosto  che  sia  pulita, 
disossatela  a metà,  senza  levarle  la  pelle,  piccatela 
al  di  dentro  con  lardo,  conditeta  di  sale  e spezie  mi- 
ste, prezzemolo,  cipollette,  funghi  ed  aglio,  il  tutto 
ben  triturato,  inviluppandola  in  un  pannolino  bianco; 
infilzatela  e fatela  cuocere  in  una  buona  braise  fatta 
con  brodo,  vino  rosso,  un  grosso  mazzetto  guernito, 
cipolle,  erbe,  sale  e pepe. 

Quando  è cotta,  lasciatela  raffreddare  nella  sua 
braise,  e servitela  sopra  d’una  salvietta  per  tramesso 
per  il  mezzo. 

Formaggio  della  testa  di  porco. 

Prendete  una  testa  di  porco  ben  nettata;  disossa- 
tela affatto,  e levatele  tutta  la  carne  con  il  lardo  , 
senza  tagliare  la  cotica;  tagliate  la  carne  in  fili  molto 
minuti,  fate  lo  stesso  del  lardo;  mettete  il  magro  da 
una  parte  sopra  d’un  piatto  ben  disteso,  ed  il  grasso 
da  un'altra;  tagliate  altresì  le  orecchie  in  fili,  con- 
dite da  ambe  le  parti,  il  tutto  con  sale  fino,  pepe 
rotto,  limo,  lauro,  basilico,  sei  garofani,  due  pugilli 
di  coriandoli,  mezza  noce  rooscada,  il  tutto  triturato 
finissimo,  due  bacelli  d’aglio,  quattro  cipolle,  e mezzo 
pugillo  di  prezzemolo  in  foglie  intere;  mettete  la 
pelle  della  testa  in  una  casseruola  rotonda;  aggiu- 
state tutti  i fili  della  carne  con  far  un  letto  di  carne 
e qualche  fetta  di  giambone  se  ne  avete,  con  delle 
foglie  di  prezzemolo,  continuando  cosi  sino  alla  fine; 
cucite  la  cotica,  piegandola  come  una  borsa,  ed  in- 
viluppatela in  uno  staccio  bianco  ben  legato  confilo. 
Mettete  questa  in  una  pignatta  di  sua  grandezza;  per 
Cuoco  p iemontese  5 
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l'a ria  cuocere  sei  o sette  ore  con  brodo,  una  pinta 
di  vino  bianco,  cipolle,  erbe,  timo,  basilico,  lauro, 
un  bacello  d’aglio,  sale  e pepe;  quando  è cotta  ag- 
giustatela, asciugatela,  mettendola  in  un  vaso  propor- 
zionato e ben  rotondo,  copritela  con  un  coperchio, 
ed  un  peso  assai  grave  di  sopra,  per  farle  prendere 
la  forma  di  formaggio  che  volete;  lasciatela  raffred- 
dare, indi  servitela  per  grosso  tramesso. 

Delle  orecchie , lingua  e piedi  di  porco. 

Le  orecchie  si  fanno  cuocere  alla  braise  fatta  come 
quella  della  testa.  Quando  sono  cotte,  copritele  con 
pane  pesto  e fatele  abbrustolire,  servendole  al  sugo. 

La  lingua  si  mette  alla  braise  con  una  salsa  pic- 
cante; ella  è però  migliore  salata  ed  affumicata. 

J piedi  s’aggiustano  come  le  orecchie. 

Della  coratella,  dello  scotennato,  della  reticella 
e delle  budella  del  porco. 

Le  budella  servono  per  fare  ogni  sorta  di  sangui- 
nacci, salsiccione  e salsicciè.  . 

La  coratella  si  può  aggiustare  nella  stessa  maniera 

di  quella  del  vitello.  , . 

Lo  scotennato  serve  a fare  il  grasso  per  le  salsic- 

cLp  e varie  farse#  . . 

La  reticella  è buona  per  gli  entrée  in  crepine , per 
il  lardo:  e senza  di  questo  non  si  può  far  cucina. 

Dei  giamboni,  e come  si  aggiustano. 

Le  coscie  e le  spalle  si  mettono  in  giambone,  sa- 
landole ed  affumicandole.  _ . „ t3, 

A rru est'  effetto  fate  una  salamoia  con  sale,  o sai 
„hV  .4  ogni “.m  Ji  erbe  odorifere,  come  ..... 


lasci 


"andò  tutte  queste  erbe  in 

PeF  ^o'vi^den tro° ^giamboni  peV "quindi ci  giorni;  poi 
sciandovi  dentro  i g t sgocciolare  ed  asciu- 

ritirateli  *iUa ^‘^"^icare  sotto  del  fornello.  Quando 
gare,,  lasciando  fregateli  con  vino  ed 

aceto  finet  te  n doli  sopra  della  cenere  calda.  Volendoli 
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poscia  far  cuocere,  puliteli  e lasciateli  due  o tre 
giorni  nell’acqua  per  levar  loro  il  sale;  inviluppateli 
in  uno  staccio  bianco  , e metteteli  in  una  pignatta 
con  due  piote  d’acqua,  ed  altrettanto  di  vino  rosso, 
radici,  cipolle,  un  grosso  mazzetto  guernito  di  ogni 
sorta  di  erbe  fine,  e fateli  cuocere  cinque  o sei  ore 
a lentissimo  fuoco. 

Quando  saranno  cotti,  lasciateli  raffreddare  nella 
loro  cottura,  poi  ritirateli,  levando  loro  leggermente 
la  cotica,  lasciandovi  tutto  il  grasso,  sul  quale  ag- 
giungerete del  prezzemolo  trito,  alquanto  di  pepe,  e 
della  crosta  di  pane  grattugiato;  mettendovi  sopra  un 
coperchio  infuocato,  acciò  il  pane  s'  inzuppi  bene  nel 
grasso , e prenda  colorei  serviteli  su  d' una  salvietta, 
che  siano  freddi,  per  grossi  tramessi. 

Se  i giamboni  fossero  freschi  e picco!’-,  potete  farli 
cuocere  allo  spiedo,  e servirli  caldi  o freddi  per  tra- 
messo , procurando  però  di  levar  loro  il  sale  con 
maggior  diligenza. 

Del  petto,  schiena  e carré  di  porco. 

Il  petto  si  serve  in  piccolo  salato:  il  filetto,  il 
quarto,  e la  schiena  si  servono  in  coste,  allo  spiedo 
con  una  salsa  di  mostarda  , od  un  intingolo  di  pic- 
ciole  cipolle. 


Carré  di  porco  da  latte  in  intingolo, 

Tagliate  un  carré  di  porco  da  latte  in  coste,  che 
farete  cuocere  con  alquanto  di  brodo,  un  mazzetto 
guernito,  sale  e pepe;  prendete  un'animella  di  vitello 
imbianchita,  tagliatela  in  grossi  dadi  , mettendola  in 
una  casseruola  con  funghi,  qualche  fegato  di  volatile, 
ed  alquanto  di  butirro;  passate  il  tutto  al  fuoco  con 
un  buon  pugno  di  farina  stemprata  con  metà  brodo 
e metà  vino  bianco,  e sugo  sufficiente  per  dar  colore 
all  intingolo,  sale  e pepe  rotto,  un  mazzetto  di  prez- 
zemolo, cipollette,  mezzo  bacello  d'aglio,  e due  ga- 
rofani; fatelo  cuocere  e ridurre  a corta  salsa,  e ser- 
vite sopra  le  coste. 

Nello  stesso  modo  potrete  aggiustare  le  coste  con 
intingolo,  e quando  saranno  me  zo  cotte^  asrgiuane- 
tev.l  animeD^  di  vitello,  il  fegato,  e dei  funghi  con 
lo  stesso  condimento.  ° 


I oo 
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Carne  si  debba  fare  il  piccolo  salato  di  porco. 

Qualunque  pezzo  di  porco  serve  per  il  piccolo  sa- 
lato., il  filetto  però  è il  migliore;  tagliate  i pezzi  della 
grossezza  che  più  vi  piace;  prendete  dei  sale  pesto  , 
di  cui  ne  metterete  una  libbra  per  ogni  quindici  lib- 
bre di  carne,  fregatene  la  medesima  in  ogni  parte, 
ed  aggiustatela  in  un  vaso;  quando  è ben  pieno,  ser- 
ratelo forte,  e servitevene  dopo  cinque  o sei  giorni  ; 
badate  che  il  salato  è sempre  migliore  quando  è più 
fresco,  indi  ve  ne  potete  servire  sia  per  mangiare  con 
il  sugo  di  piselli,  intingoli  di  cavoli,  di  legumi,  o 
sugo  di  lenti  o di  rape,  purché  nell'  intingolo  in  cui 
aggiungete  il  salato  non  mettiate  del  sale  , e se  il 
vostro  salato  ha  preso  troppo  sale,  prima  di  farlo 
cuocere,  immergetelo  nell’acqua  tepida,  lasciandolo 
stare  il  tempo  che  basterà  per  ridurlo  a quel  grado 
che  volete. 

Come  si  debba  fare  il  lardo  ed  il  grasso, 

Prendete  il  lardo  del  porco,  lasciandovi  il  meno 
di  carne  che  potrete;  aggiustatelo  nella  grotta  sopra 
delle  tavole  con  disopra  una  libbra  di  sale  pesto,  se 
il  lardo  è di  dieci  libbre;  quindi,  dopo  averlo  fre- 
gato, mettete  l'uno  sopra  l'altro,  cioè  carne  contro 
carne,  coprendolo  con  assi,  e delle  pietre  al  disopra, 
acciò  resti  il  lardo  più  fermo,  lasciandolo  almeno  per 
quindici  giorni  nel  sale,  sospendendolo  poscia  in  luogo 
asciutto  per  farlo  seccare. 

il  grasso  si  fa  dopo  d'aver  pelato  lo  scotennato,  o 
cotica;  tagliatelo  in  piccoli  pezzi,  e mettetelo  in  una 
caldaja  con  un  quartino  d’  acqua,  una  cipolla  piccata 
con  garofani  ; fatelo  poscia  liquefare  a piccol  fuoco, 
finché  la  crosta  cominci  a colorirsi,  ed  allora  ritira- 
telo dal  fuoco,  lasciandolo  poi  raffreddare  a metà;  in 
seguito  versatelo  in  un  vaso  di  terra,  collocandolo 
per  metterlo  in  qualche  luogo  freddo. 

Sanguinacci  di  parco,  oppure  di  cinghiale. 

Prendete  delle  cipolle  tagliate,  e fatele_cuocere  con 
acqua  e dello  scotennato;  quando  sarà  ben  cotto,  e 
non  vi  sia  più  grasso,  tagliatelo  io  dadi,  mettendolo 
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in  una  casseruola  con  le  cipolle  , del  sangue  e della 
crema;  condite  con  sa/e  fino,  spezie  miste,  ed  unite 
il  tutto  insieme,  indi  imbottatelo  nelle  budella,  che 
avrete  tagliate  giusta  la  lunghezza  dei  bodini  che 
volete  fare;  non  riempitele  troppo,  affinchè  cuocendo 
non  vengano  a creparsi;  legate  i due  estremi  dis- 
giunti di  ciascuno  budello,  e fateli  cuocere  alT'acqua 
bollente  un  quarto  d'ora.  Per  conoscere  se  sono  cotti, 
cavatene  uno  con  laV:hiumora,  e pungendolo  con 
un  ago,  se  non  esce  piu  il  sangue,  ma  piuttosto  il 
grasso,  è segno  che  sono  cotti  ; lasciateli  poscia  raf- 
freddare, per  rimetterli  in  seguito  alla  graticola 
prima  di  servirli. 

I b odiai  di  cinghiale  si  fanno  nella  medesima  ma- 
niera come  sopra. 

Del  modo  di  aggiustare  il  sangue  di  vitello,  di  porco 
e d agnello,  non  facendo  sanguinacci. 

Prendete  della  cipolla  tagliata  in  piccoli  dadi,  e 
fatela  cuocere  in  una  casseruola  sopra  di  una  stu- 
fetta, o nella  pentola  al  fuoco  con  butirro  e grasso  ; 
fate  che  le  cipolle  siano  molto  grosse  , poi  versatevi 
il  sangue  di  sopra,  volgendolo  leggermente  al  fuoco, 
come  si  la  dell  uova  sbattute;  conditele  poi  con  sale 
e pepe:  se  in  questa  maniera  non  è cosi  gustosa  come 
il  sanguinaccio , vi  troverete  però  una  minore  spesa. 

Sanguinacci  bianchi  alla  cittadina. 

Mettete  al  fuoco  un  boccale  di  buon  latte,  e fatelo 
bollire,  aggiungendovi  un  buon  pugno  di  pane  pesto 
passalo  allo  staccio,  e fate  ribollire  il  tutto  insieme, 
volgendolo  sovente  principalmente  verso  il  fine,  fin- 
ché il  pane  abbia  succhiato  tutto  il  latte  , e che  sia 
bene  spesso:  mettete  a raffreddare,  poi  tagliate  sei  ci- 
polle in  piccoli  dadi,  fatele  cuocere  con  butirro  a 
lento  fuoco  senza  lasciarle  colorire , indi  prendete 
mezza  libbra  di  scotennato  triturato  , e mescolatelo 
con  le  cipolle  che  avrete  levato  dal  fuoco,  aggiun- 
gendovi altresì  il  pane  pesto  con  sei  rossi  d uova,  rm 
quartino  e mezzo  di  crema,  e stemprate  i[  tutto  in- 
siem.-  conditelo  di  sale  e spezie  fine.  Prendete  poi 
le  budella  di  porco  ben  lavate  e tagliate  della  luq- 
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ghezza  dei  sanguinacci  che  volete  fare,  non  empitele 
più  di  tre  quarti;  legandole  alle  estremità;  fate  bollire 
dell'acqua,  e quando  bollirà  forte,  mettetevi  legger- 
mente i sanguinacci,  lasciandoli  finché  siano  cotti,  il 
che  sarà,  quando  pungendoli  uscirà  il  grasso;  allora 
ritirateli  leggermente  con  la  mestola,  mettendoli  nel- 
1‘ acqua  fresca  e facendoli  sgocciolare,  indi  rimette- 
teli alla  graticola  in  una  cassa  di  carta:  e levando 
loro  la  cassa,  serviteli  caldi. 

Maniera  di  fare  ogni  sorta  di  cervellata. 

Comunemente  si  prende  della  carne  di  porco  la 
più  tenera  e più  tralardata,  oppure  di  carne  di  vi- 
tello, lepre,  o coniglio,  purché  abbia  molto  grasso; 
prendete  adunque  della  carne  a proporzione  delle  cer- 
vella che  volete  fare,  tagliatela  con  alquanto  di  prez- 
zemolo, cipollette,  sale  e spezie  miste;  prendete  delle 
budella,  riempite  di  carne,  e legate  i due  estremi, 
lasciandoli  affumicare  due  giorni  Sotto  il  fornello  , 
indi  fateli  cuocere  due  o tre  ore  nel  brodo  senza  sale. 
Se  volete  farli  con  la  cipolla,  prendetene  a propor- 
zione deila  carne  che  avele,  trituratele,  e fatele  cuo- 
cere con  lardo,  e grasso  liquefatto:  quando  siano  quasi 
cotte,  mettete  nella  carne,  terminando  li  cervellati 
come  abbiamo  detto. 

Se  volete  farne  con  i tartufi,  tagliate  la  carne,  indi 
mettetevi  i tartufi  senza  farli  cuocere;  ed  il  resto 
come  sjpra. 

Maniera  di  fare  ogni  sorta  di  salsiccia. 

Prendete  la  carne  di  porco  più  grassa,  tagliatela 
con  prezzemolo,  cipollette  trite,  conditele  con  sale  e 
spezie  fine.  Imbottate  il  tutto  in  budella  di  vitello  o 
di  porco,  legandola  e facendola  abbrustolire. 

Voi  potrete  darle  il  gusto  come  più  vi  piace,  come 
di  tartufi,  o di  cipolle;  se  si  tratta  de’ tartufi,  taglia- 
tene con  la  carne  quei  che  volete;  se  delle  cipolle, 
mettetene  una  piccola  porzione. 

Le  salsiccie  piane  si  fanno  nella  medesima  maniera, 
eccetto  che  niellerete  la  carne  nella  rete  di  porco, 
facendole  poi  abbrustolire  nello  stesso  modo. 
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Salsiccioni  di  porco,  ossia  Androuilles. 

Prendete  delle  budella  di  porco  ben  lavate  , poi 
tagliatele  della  lunghezza  de’ salsiccioni  che  volete 
fare,  immergetele  nell'acqua  dove  vi  sia  un  quartino 
di  aceto,  timo,  lauro  e basilico,  per  far  loro  perdere 
il  gusto  delle  budella;  poi  prendete  una  parte  di  que- 
ste budella,  tagliatela  in  fili,  facendo  lo  stesso  dello 
scotennalo  e di  alcuni  altri  pezzi  di  porco;  condite 
il  tutto  insieme  con  sale  e spezie  fine,  mescolate  con 
un  poco  di  anisi;  poi  riempite  due  terzi  di  dette  bu- 
delle,  legandole  e facendole  cuocere  con  metà  acqua 
e metà  latte,  sale,  timo,  lauro,  basilico,  e scotennato 
per  condirle  : quando  saranno  cotte,  lasciatele  raf- 
freddare nella  loro  cottura,  e servitele  abbrustolite 
per  hors  d'oeuvre. 

Giambone,  ossia  presciutto  in  cincarat. 

Prendete  del  presciutto  tagliato  in  fette  ben  mi- 
nute, mettetele  in  una  casseruola  o pentola  con  al- 
quanto di  grasso  o di  lardo  , fatelo  cuocere  a lento 
fuoco,  e quando  sarà  cotto,  aggiustatelo  nel  piatto, 
mettendo  nella  stessa  casseruola  alquanto  d’acqua  a 
d aceto,  con  pepe  rotto,  per  distaccarne  l’avanzo,  il 
che  farete  volgendo  la  vostra  salsa  con  un  cucchiajo, 
indi  servitela  sul  presciutto. 

Del  porco  da  latte. 

Il  porco  da  latte  si  fa  cuocere  allo  spiedo:  quando 
l’avrete  ben  pelato,  ed  acconciato,  tagliateli  un  poco 
di  pelle  in  testa,  nelle  spalle  e cosci'1,  acciò  la  pelle 
uoii  si  rompa:  indi  mettetelo  al  fuoco,  fregandolo 
sovente  con  olio,  per  rendere  la  pelle  più  tenera,  e 
serviteo  subito  che  l’avete  cavato  dallo  spiedo,  per- 
chè ha  miglior  gusto. 

Porco  da  latte  in  cjuarto,  au  pere  douillet. 

Fate  un  buon  brodo  con  della  coscia  di  bue,  un 
giaret  di  vitello,  o due  piedi  , un  mazzetto  di  prez- 
zemolo, cipollette,  due  bacelli  d’aglio  , tre  garofani, 
mezza  uoce  moscata,  cipolle  e radici;  tosto  che  la 
Corue  sia  cotta,  passate  il  brodo  allo  staccio,  mettendo. 
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il  porco  in  un  vaso  proporzionato  con  quattro  grossi 
gamberi,  ed  il  brodo,  aggiungendovi  un  boccale  di 
vino  bianco,  sale  e pepe  rotto,  e facendolo  cuocere 
per  un  ora  e mezzo;  passate  poi  la  cottura  allo  stac- 
cio, disgrassandola  e mettendola  su  di  una  stufetta  , 
con  ridurla  in  gelatina,  aggiungendovi  mezzo  citrone 
pelato  e sei  bianchi  d'uova  sbattuti  col  guscio,  fatelo 
poscia  passare  in  una  stamigna;  aggiustateti  porco  in 
un  vaso  proporzionato,  ed  i quattro  gamberi  di  so- 
pra con  branchi  di  prezzemolo  verde,  versandovi  so- 
pra  la  gelatina,  immergendo  poscia  il  piede  del  vaso 
in  acqua  calcia,  e rovesciandolo  prontamente  sul  piatto 
che  dovete  servire,  con  una  salvietta  disotto. 

Corco  da  latte  in  blanquette. 

Prendete  gli  avanzi  di  un  porco  da  latte  già  ser- 
vilo arrosto,,  e tagliateli  in  fili  minuti;  mettete  in  una 
casseruola  del  butirro  grosso  come  una  noce,  con 
lunghi  tagliati  in  piccole  fette  , un  mazzetto  di  prez- 
zemolo, cipollette,  un  bacchio -d’  aglio,  due  cipolline, 
due  garofani,  mezza  foglia  di  lauro,  timo  e basilico, 
passate  il  tutto  al  fuoco  con  un  pugillo-  di  farina  ; 
stemprate  con  un  bicchiere  di  vino  bianco,  altrettanto 
brodo,  sale  e pepe  rotto,  fate  bollire  a lento  fuoco, 
e ridurre  a metà;-  levate  il  mazzetto,  mettendovi  i fili- 
di  carne  j fate  scaldare  senza  bollire,  aggiungendo 
un’unione  di  tre  rossi  d-’  uova,  stemprati  in  due  cuc- 
chiai a bocca  d’agresto  , ed  altrettanto  brodo  ; fate 
unire  al  fuoco  senza  bollire,  e servite  caldo. 

Porco  da  lutte  in  galantina 

Quando  è ben  nettato,  disossatelo  affatto,  e disten- 
detelo sopra  un  pannolino  bianco,  con  sopra  una 
buona  farsa  di  carne  condita  di  buon  gusto  , della 
spessezza  di  uno  scudo,  aggiustando  sopra  la  farsa 
dei  pezzi  di  prosciutto,  su  dei  quali  agg.iugnerete  dei 
pezzi  di  Iarde,  con  sopra  de’ tartufi,  ed  alla  fine  dei 
rossi  d’uovo  duri;  coprite  il  tutto  con  alquanto  di 
farsa,  poscia  volgete  il  porco,  senza  disordinare  i car- 
doni;  inviluppatelo  in  fette  di  lardo,  ed.  in  ima  stami- 
gna; legatelo,  e fatelo  cuocere  per  tre  ore  con  metà 
brodo  e metà  vino  bianco,  sale,  pepe  rotto,  radici. 
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cipolle,  un  gran  mazzetto  di  prezzemolo, cipolline, aglio, 
garofano,  timo,  lauro  e basilico;  quando  sarà  cotto, 
lasciatelo  raffreddare  nella  sua  cottura  , e servitelo 
freddo  per  tramesso:  facendo  cosi  a tutte  le  galantine. 

Porco  da  latte  alla  lionese. 

Disossatelo  tutto,  eccettuata  la  testa  ed  i piedi , e 
fate  una  farsa  in  questo  modo:  mettete  nella  casseruola 
una  pinta  di  buon  latte;  quando  bollirà,  aggiungete 
mezza  libbra  di  mollica  di  pane,  che  lascerete  bollile 
finché  sia  spessa,  e non  vi  sia  più  latte,  volgendola 
sovente  affinchè  non  si  attacchi  e lasciatela  raffreddare; 
indi  prendete  una  coscia  di  vitello  d’una  libbra  circa, 
con  altrettanto  grasso  di  bue  tagliato  insieme;  mette- 
tevi poi  il  pane  pesto  con  del  prezzemolo,  cipollette 
e funghi  triturati,  sale  e pepe  con  quattro  uovi  in- 
tieri; tagliate  in  grossi  dadi  il  fegato  del  porco,  e 
quasi  altrettanto  presciutto  crudo,  che  mischierete  con 
la  farsa,  aggiustando  il  tutto  nel  porco;  poi  cucitelo 
ed  accomodatelo,  come  se  doveste  metterlo  allo  spiedo; 
copritelo  con  lardo,  ed  inviluppate  in  una  stamigna, 
legatelo,  fatelo  cuocere  come  il  precedente,  e servi- 
telo sopra  di  una  salvietta  freddo  per  tramesso. 

Porco  da  latte  in  pasticcio  freddo. 

Per  fare  questo  pasticcio  freddo  , adoperate  quello 
che  spiegheremo  nell' articolo  de’pasticci. 

CAPITOLO  V. 
del  montone. 

Le  parti  del  montone  che  sono  più  in  uso  nella  cucina 
sono  le  seguenti  : 

La  gambe,  il  quarto,  la  spalla,  l’arrosto,  il  collo, 
il  petto,  il  filetto,  la  lingua,  i piedi,  i rognoni  este- 
riori e la  coda. 

Arrosto  di  montone  in  varie  maniere. 

. ^ meùe  intero  allo  spiedo»  piccato  di  ventresca,  e 
si  serve  nel  suo  sugo  per  piatto  di  mezzo.  Si  mette 
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ancora  alla  sointe  Menehoult ; allora  fatelo  cuocere  alla 
braise  come  la  lingua  di  bue;  quando  poi  è cotto,  co- 
pritelo con  pane  pesto  per  farlo  colorire  , e servite 
sotto  una  buona  salsa.  Si  può  anche  quando  è bea 
piccato  farlo  cuocere  come  un  fricandeau , ed  anche 
ghiacciarlo. 

Gigo-t  di  montone  alla  Perfgord. 

Prendete  de’tartufi  tagliati  in  piccole  fette,  che  vol- 
gerete insieme  con  piccoli  pezzi  di  lardo,  sale,  spezie 
fine,  prezzemolo,  cipolle  ed  aglio,  il  tutto  ben  trito  ; 
Coprite  per  ogni  parte  il  gigot  di  tartufi  e lardo,  la- 
sciandolo per  due  giorni  inviluppato  bene  in  una  carta, 
acciò  non  prenda  aria;  poscia  fatelo  cuocere  cinque 
ore  a piccol  fuoco  dentro  di  una  casseruola  nel  suo 
sugo  coperto  di  pezzi  di  vitello  e di  lardo  ; quando 
sarà  cotto,  levate  il  grasso  della  salsa  in  cui  è cotto, 
aggiungendovi  un  cucchiaio  di  sugo,  e servite. 

òigot  di  montone  con  erbaggi  ghiacciati. 

Prendete  un  gigot,  mortificatelo,  infilzatelo,  e met- 
tetelo in  una  pignatta  con  buon  brodo,  e prendete 
la  metà  di  un  cavolo  , una  dozzina  di  radici  per  ac- 
comodarle d'intorno,  sei  grosse  cipolle,  tre  occhi  di 
selleri  e sei  rape  ; fate  imbianchire  il  tutto  insieme 
per  un  mezzo  quarto  d’  ora  , lasciandolo  poscia  al- 
quanto nell'acqua,  e premete  per  levarli  l'acqua;  in- 
filzate il  cavolo  ed  i selleri,  e mettete  tutti  questi  er- 
baggi a cuocere  [con  il  gigot  ; condite,  mettendovi 
pochissimo  sale.  Quando  il  tutto  è cotto,  aggiusta te- 
i!  gigot  e gli  erbaggi  su  d'un  piatto,  asciugate  il  grasso 
che  resta  con  un  pannolino  bianco;  prendete  poscia 
il  brodo  in  cui  è colto  il  gigot , disgrassatelo,  e por 
passatelo  alla  stamigna,  facendolo  ridurre  a due  cuc- 
chiai, e questa  sarà  la  gelatina  che  metterete  legger- 
mente sopra  il  gigot  con  gli  erbaggi  per  ghiacciarli 
egualmente;  mettete  poi  del  sugo  chiaro  nella  cas- 
seruola della  gelatina  per  staccarne  il  resto,  passate 
questa  salsa  alla  stamigna  per  renderla  più  chiara,  e 
conditela  di  buon  gusto:  servitela  sopra  gli  erbaggi, 
senza  toccare  il  ghiaccio. 
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Gigot  di  montone  col  prezzemolo. 

Prendete  un  g:got  mortificato,  infilzatelo,  fatelo  cuo- 
cere cinque  ore  con  brodo  e pochissimo  sale,  ed  uà 
mazzetto  guernito;  quando  sarà  cotto  il  gigot , levatelo 
e disgrassate  il  brodo;  lo  ridurrete  in  gelatina,  rimet- 
tendo poscia  il  ggot  nella  stessa  casseruola  affinché 
prenda  tutto  il  sapore  della  carne;  abbiate  cura  di 
rivolgerlo  affinchè  non  si  attacchi;  quando  non  vi 
sia  più  di  salsa  nella  casseruola  , aggiustate  il  gigot 
sul  piatto  che  dovete  servire,  mettendo  nella  casse- 
ruola del  sugo  colato  chiaro  per  staccarne  il  resto. 
Togliete  un  buon  pugno  di  prezzemolo,  fatelo  im- 
bianchire un  mezzo  quarto  d'  ora,  poi  mettetelo  nel- 
l’acqua fresca,  premendolo  e tagliandolo  ben  fino,  e 
per  fine  spargetelo  nella  vostra  salsa  , la  quale  pro- 
curerete che  sia  condita  di  buon  gusto  , servendola 
poscia  per  disopra  il  gigot. 

Gigot  di  montone  alla  poele. 

Prendete  un  gigot  già  mortificato,  e poi  tagliatela 
in  fette  di  tutta  la  sua  larghezza  , grosse  due  dita; 
fate  quattro  pezzi  del  gigot,  ed  inlardatelo;  condite  di 
lardo,  prezzemolo,  cipollette,  funghi,  un  bacello  d'a- 
glio, sale  e pepe;  mettete  al  fondo  di  una  casseruola 
qualche  pezzo  di  lardo  e cipolla,  aggiustando  il  gigot 
di  sopra;  coprite  bene  la  casseruola,  e fatelo  cuocere 
a fuoco  lento  nel  suo  sugo  ; quando  sarà  già  mezzo 
cotto,  disgrassate  la  salsa;  e se  avete  del  sugo  colato, 
mettetene  un  poco,  e servitelo  a corta  salsa. 

Gigot  di  montone  alla  genovese. 

Prendete  un  gigot  di  montone  mortificato,  levategli  , 
la  pelle  senza  distaccarla  del  tutto  da  detto  g'gol,  in- 
filzate nella  carne  dei  pezzi  di  selleri  mezzo  colti  alla 
braise , o nel  brodo  Je’piccoli  cocomeri  tagliati  gros- 
samente, del  lardo,  il  tutto  ben  condito  leggermente, 
ed  alcune  file  d’acciuga;  rimettendo  poi  la  pelle  in 
modo  che  non  sembri  staccata,  attaccandola  con  filo 
affinchè  non  si  ritiri,  e cotto  allo  spiedo  al  solito,, 
•«rvite  con  una  salsa,  mettendo  un  poco  di  cipciilitia. 
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Gigot  di  montone  all'  acqua. 

Aggiustate  un  poco  il  gigot  di  montone,  tagliandolo 
verso  i)  fine,  affinchè  non  resti  cosi  lungo } lardate 
con  lardo  la  carne,  ed  alcune  fila  d’acciughe,  op- 
pure mettetevi  alquanto  più  di  sale  nel  farlo  cuocere; 
legatelo,  e mettetelo  in  una  pignatta  con  un'  boccale 
d’acqua  ed  altrettanto  brodo j fatelo  bollire,  schiu- 
mandolo i aggiungetevi  un  mazzetto  di  prezzemolo, 
cipollette,  mezza  baccello  d’aglio,  tre  cipolline,  due 
garofani,  due  cipolle,  una  carota  ed  una  pastinaca. 
Quando  sarà  cotto,  passate  il  brodo  alla  stamigna  con 
disgrassarlo,  mettendolo  poi  al  fuoco  per  ridurlo  alla 
consistenza  di  gelatina  , la  quale  dovete  poi  mettere 
sopra  il  gigot  \ mettete  poscia  qualche  cucchiaio  di 
brodo  o sugo  colato  per  distaccare  ciò  che  vi  resta 
nella  casseruola,  e dopo  di  averla  passata  allo  stac- 
cio, servitela  sotto  al  gigot. 

Gigot  all' inglese. 

Tagliate  alquanto  il  gigot  sul  fine,  e la  pelle  sopra 
l’osso  della  giuntura  per  piegarla  senza  sfigurarla  ; 
inlardate  il  tutto  per  traverso  con  lardo,  legatelo,  e 
mettetelo  in  una  pignatta  eoa  brodo,  un  mazzetto  di 
prezzemolo,  cipollette,  un  bacello  d'aglio,  tre  garo- 
fani, una  foglia  di  lauro,  timo,  basilico,  sale  e pepe; 
quando  sarà  cotto,  lasciatelo  sgocciolare,  togliendone 
il  grasso  con  un  pannolino,  servendolo  con  una  salsa 
fatta  come  segue. 

Mettete  in  una  casseruola  un  bicchiere  di  brodo  , 
e quasi  altrettanto  di  sugo  colato,  de'capperi,  un'ac- 
ciuga , alquanto  di  prezzemolo  , cipolletta  , cipolline, 
un  rosso  d'uovo  indurito  , il  tutto  ben  triturato^  fa- 
tele dare  due  o tre  bolli,  sorvendola  sopra  il  gigot. 

G’got  ai  cavolifwri. 

Fatelo  cuocere  come  sopra,  e dopo  d’averlo  aggiu- 
stato sopra  il  piatto  da  servire,  mettendovi  aH'iutorno 
de’cavolifiori,  i quali  imbianchirete  per  un  momento, 
e ritirati  li  porrete  a cuocere  in  acqua  bollente  con 
sale  ed  un  pezzo  di  butirro  ; allorché  saranno  cotti  , 
e sgocciolati,  acconciateli  propriamente  attorno  al 
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gigot,  e mettete  i cavolifiori  in  alto  , versandovi  so- 
pra una  buona  salsa  fatta  con  sugo  colato  ordina- 
rio, pepe,  butirro  e sale,  stemprandola  al  fuoco  $ e 
quando  do-vrete  servire,  mettetevi  dell'aceto, 

Gigot  a)  cavolifiori  ghiacciati  di  caccio  parmigiano. 

Fata  cuocere  il  gigot  ed  i cavolifiori  come  sopra  , 
con  questa  differenza  che  bisogna  mettervi  meno  sale; 
il  tutto  essendo  cotto  , prendete  il  piatto  che  dovete 
Servire,  mettendovi  un  poco  di  salsa  come  sopra;  co- 
prite la  salsa  con  formaggio  parmigiano  grattugiato, 
versandovi  sopra  il  resto  della  stessa  salsa  , facendo 
un  nuovo  coperto  di  formaggio;  allora  mettetelo  a 
cuocere  a fuoco  lento,  coprendolo-  con  un  coperchio 
di  tortiera  , sopra  di  cui  vr  metterete  del  fuoco  , fin- 
ché abbia  preso  il  color  dorato,  e si  riduca  in  corta 
salsa.  Prima  di  servire,  asciugherete  i bordi  del  piatto, 
e lasciate  sgoccialare  il  grasso  che  si  trova  nella  salsa. 

Gigot  ai  piccoli  cocomeri. 

Mettete  a cuocere  un  gigot  di  montone  in  una  pi- 
gnatta con  brodo,  od  acqua  , un  mazzetto  di  prezze- 
molo, cipollette,  un  bacello  d'aglio,  tre  chiodi  di  ga- 
rofano, timo,  lauro,  basilico,  due  cipolle,  due  carote, 
una  pastinaca,  sale  e pepe;  e quando  sarà  cotto  pas- 
sate la  salsa  alla  stamigna,  disgrassandola,  acciò  si 
riduca  in  gelatina  che  servirete  sopra  il  gigot,  met- 
tendo disotto  un  intingolo  di  piccoli  cocomeri  tagliati 
in  due  o tre  pezzi-  secondo  la  loro  grossezza  , ras- 
chiateli e fateli  imbianchire  un  poco,  per  togliere  la 
forza  dell'acido,  servendolo  in  una  salsa  stemprata. 

Gigot  h la  regence. 

Tagliate  un  gigot  di  montone  per  traverso  in  tre  o 
quattro  pezzi,  inlardate  ciascun  pezzo  di  lardo,  con- 
dite di  sale,  spezie  fine,  erbe  fine  triturate,  fate  cuo- 
cere nella  stessa  maniera  del  bue  alla  reale,  e Io  ser- 
virete caldo  per  entrée  o freddo  per  tramesso. 

Gigot  alla  reale. 

Fate  cuocere  il  gigot  alla  braise  nella  stessa  maniera 
, i quello  de  cavolifiori,  e servite  sopra  un  intingolo 
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d'animelle  di  vitello,  funghi  e piccoli  uovi;  per  far  que- 
st' intingolo  voi  farete  imbianchire  nell’acqua  tepida 
un’animella  di  vitello;  indi  la  metterete  nell'acqua 
fresca,  e la  taglierete  in  grossi  dadi  dopo  d’averle 
tolto  il  cornetto  ; la  metterete  nella  casseruola  con 
funghi  tagliati  nella  stessa  maniera,  passandoli  al 
fuoco  con  un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette,  due 
garofani,  un  mezzo  bacello  d’aglio,  mettendovi  ru 
seguito  un  pugillo  di  farina  ; bagnate  in  appresso 
con  metà  sugo  e metà  brodo  , facendo  cuocere  a 
fuoco  lento,  condite  di  sale  e pepe  rotto;  quando  sarà 
pressoché  cotto,  disgrassate  e mettete  i detti  piccoli 
uovi,  che  avanti  farete  imbianchire  nell’acqua  bol- 
lente, indi  ritirarli  all'acqua  fresca  per  togliere  la 
piccola  pelle  che  si  trova  disopra;  dopo  che  avranno 
bollito  mezzo  quarto  d’ora  nell'intingolo,  aggiugne- 
tevi  del  sugo  di  citrone,  oppure  d’aceto,  e servitelo 
sopra  il  gigot  ; se  avete  poi  del  sugo  colato,  mettetevi 
meno  di  farina  , e di  sugo  di  citrone. 

Per  i piccoli  uovi,  come  non  si  può  sempre  averne, 
se  ne  può  fare  in  questa  maniera: 

Fate  indurire  due  uova,  prendendone  li  rossi,  che 
metterete  in  un  mortaio  con  mezzo  pugillo  di  sale; 
pestateli,  aggiungendovi  un  rosso  d’uovo  crudo;  al- 
lorché saranno  stemprati  , ritirateli  per  metterli  so- 
pra della  tavola  coperta  di  farina,  volgendoli  a guisa 
d’una  piccola  salsiccia,  e tagliandoli  in  piccoli  pezzi 
eguali,  volgendo  ciascun  pezzo  nel  fondo  delle  mani 
per  farli  rotondi  , mettendoli  sopra  d’  un  piatto  fa- 
cendoli poscia  cuocere  alquanto  nell’  acqua  bollente, 
con  ritirarli  nell’acqua  fresca,  e metterli  a sgocciolare 
sopra  uno  staccio  prima  di  metterli  nell’  intingolo. 

Questo  intingolo  vi  può  servire  a mascherare  va- 
rie sorta  di  carni  in  entrée , e quando  è solo,  si  serve 
per  tramesso. 

Gigot  alla  Mailly. 

Disossate  il  gigot  alla  riserva  del  fine,  poi  fateli 
dei  buchi  al  di  dentro,  senza  pertugiare  la  pelle,  per 
mettervi  un  salpicon  fatto  in  questa  maniera: 

Tagliate  del  lardo,  alquanto  di  presciutto,  dei  fun- 
ghi, dei  piccoli  cocomeri  tagliati  in  dadi,  condite  di' 
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sale,  spelte  fino  mescolate,  prezzemolo,  cipollette  tri- 
turate, timo,  basilico  in  polvere,  lauro  ; unite  tutta 
insieme,  fateFo  entrar  per  tutto  nel  gigot,  in  seguito 
legatelo  e mettetelo  in  una  casseruola  con  un  bic- 
chiere di  brodo,  ed  altrettanto  di  vino  bianco  , una 
cipolla,  una  carota  , ed  una  pastinaca;  fatelo  cuo- 
cere a piccol  fuoco  ben  chiuso  per  cinque  ore,  e 
quando  sarà  cotto,  disgrassate  la  salsa,  passatela  alla 
stamigna,  e se  sarà  troppo  liquida,  riducetela  a lento 
fuoco  a giusta  consitenza,  aggiugnetevi  un  poco  di 
sugo  colato  per  legarla  ; servite  sopra  il  g'got. 

Gigot  di  montone  alla  remoulade, 

Inlardate  il  gigot  di  lardo  mischiato  con  erbe  fine, 
sale,  ec.  come  sopra,  facendolo  cuocere  allo  spiedo; 
quindi  fate  una  remoulade  , e servitela  sotto  al  gigot 
caldo  per  entrée. 


Gigot  alla  sultana. 

Fate  alquanto  di  farsa  con  un  pezzo  di  coscia  di 
vitello  grosso  come  un  uovo,  altrettanto  di  grasso  di 
bue,  che  triturerete  insieme,  aggiungetevi  prezzemolo, 
cipollette  tagliate,  un  rosso  d’uovo  crudo,  un  cuc- 
chiajo  d'acquavite,  sale  e pepe:  fate  de’ buchi  in 
tutto  il  disopra  del  gigot y per  far  entrare  questa 
farsa  ; fatelo  cuocere  allo  spiedo  inviluppato  di  carta; 
allorché  sarà  cotto,  servitelo  con  una  salsa  fatta 
come  segue. 

Mettete  in  una  casseruola  un  quartino  di  vino 
bi  anco,  altrettanto  di  brodo  con  prezzemolo,  cipol- 
lette, una  mezza  foglia  di  lauro,  timo,  basilico,  un 
bacello  d’  aglio  , due  garofani  , una  carota  , mezza 
pastinaca,  sale  e pepe  rotto  : fate  bollire  il  tutto  per 
un’ora  a piccol  fuoco,  riducendo  la  salsa  a metà; 
passatela  alla  stamigna,  aggiugnendovi  un  uovo  duro 
triturato  ed  un  pugillo  di  prezzemolo  imbianchito 
triturato  finissimo,  e butirro  grosso  come  una  noce 
stemprato  con  farina  : fate  uuire  al  fuoco  e servite 
sopra  il  g'got. 


Ili 


Cap;lolò  V , \ 

Gigot  'orinato. 

Inlardatelo  per  ogni  parte  con  piccoli  cocomeri  , 
presciutto  e lardo,  il  tutto  tagliato,  in  dadi;  infilza- 
telo, mettendolo  in  una  pignatta  con  uu  quartino  di 
brodo,  un  bicchiere  di  vino  bianco,  un  pezzo  di  pre- 
sciutto, un  mazzetto  di  prezzemolo,  tre  chiodi  di 
garofano,  un  bacello  d'aglio,  timo,  foglie  di  lauro 
e basilico  ; fatelo  cuocere  a piccol  fuoco  per  tre  o 
quatto  ore;  poscia  passate  una  parte  della  salsa  alla 
stamigna,  disgrassatela,  e mettetevi  tre  rossi  d’uova 
duri  , capperi  , acciughe  e prezzemolo  imbianchito  , 
aggiungetevi  il  pezzo  di  presciutto  cotto  con  il  gigot; 
triturate  tutto  ben  fino,  mettendovi  alquanto  di  bu- 
tirro con  farina,  fate  unire  la  salsa  al  fuoco,  e ser- 
vitela sopra  il  gigot. 

Quarto  di  montone  in  coste  arrostite. 

Tagliate  un  quarto  di  montone  in  coste  alquanto 
grosse  , levandone  un  poco  sul  fine,  affinchè  non  siano 
troppo  lunghe,  immergendole  in  butirro  fresco  fen- 
duto , o in  buon  olio  ; condite  di  sale  , pepe  , prez- 
zemolo, cipollette  e funghi,  il  tutto  ben  triturato 
il  più  che  potrete,  coprendole  con  pane  pesto  fino; 
fatele  cuocere  a fuoco  lento  sopra  la  graticola  , ba- 
gnandole mentre  cuociono  coll'avanzo  del  condimento, 
acciò  non  si  asciughino  troppo,  e che  restino  di 
color  d'oro;  servitele  senza  salsa,  oppure  con  sugo 
chiaro,  dove  vi  sia  alquanto  d'agresto,  sale  e pepe 
rotto.  E si  servono  per  entrée. 

Quarto  di  montone  ali'  inglese  con  lenti. 

Tagliatelo  in  piccole  coste,  facendole  cuocere  in 
buon  brodo,  poco  sale,  ed  un  mazzetto  guernito  r 
fate  cuocere  una  libbra  di  belle  lenti  con  brodo; 
quando  saranno  cotte,  cavatene  il  sugo,  mettendolo 
con  le  coste  cotte  e ben  condite;  se  per  sorte  il  sugo 
fosse  troppo  chiaro,  fateli  prendere  un  poco  di  con- 
sistenza al  fuoco;  poi  prendete  una  terrina  per  ser- 
vire a tavola*  che  resista  al  fuoco,  mettetevi  le  coste 
dentro  con  la  metà  del  sugo,  coprendo  con  mollica 
di  pane  mezzo  abbrustolita;  mettete  poscia  la  vostra 
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terrina  nel  forno,  facendola  bollire  un’ora:  ed  in 
servendo,  mettetevi  il  resto  del  sugo  per  entrée. 

Costelette  di  montone  in  veste  di  camera. 

Fatele  cuocere  con  brodo,  poco  sale,  un  mazzetto 
guernito;  cotte  che  saranno,  disgrassate  il  brodo,  e 
passatelo  allo  staccio;  poscia  riducetelo  in  gelatina, 
mettendovi  le  coste  dentro  per  ghiacciarle:  dopo 
ghiacciate,  lasciatele  raffreddare.  Prendete  della  coscia 
di  vitello,  e grasso  di  bue,  per  fare  una  farsa  con 
due  uova,  sale,  pepe,  prezzemolo,  cipollette,  funghi, 
il  tutto  triturato,  e bagnate  la  farsa  con  crema;  po- 
scia inviluppate  ciascuna  costa  con  questa  farsa,  met- 
tetele sopra  una  tornerà,  coprendole  con  pane  pesto; 
poi  fatele  cuocere  al  forno , e quando  saranno  di  bel 
colore,  fatele  sgocciolare  del  loro  grasso,  e servite 
sotto  una  buona  salsa  chiara  o per  entrée , 

Costelette  di  montone  al  basilico. 

Prendete  un  carré  di  montone,  tagliatelo  in  coste, 
facendole  cuocere  come  sopra,  e finitele  nella  stessa 
maniera;  circa  la  farsa,  fatela  consimile,  con  questa 
differenza  che  vi  aggiugnerete  del  basilico  finissimo, 
un  uovo  di  più,  e meno  crema;  quando  saranno 
bene  inviluppate  di  farsa,  coprite  di  pane  pesto:  a 
fritte  di  bel  colore,  servitele  guernite  di  prezzemolo 
fritto;  aggiustatele  d’intorno  ad  un  pezzo  di  mollica 
di  pane  fritto  nel  mezzo  del  piatto.  Servitele  per  entrée. 

Quarto  di  montone  al  prezzemolo. 

Tagliate  con  proprietà  un  quarto  di  montone,  le- 
vandoli la  pelle  che  si  trova  di  sopra  il  filetto,  pic- 
cate tutto  il  quarto  di  prezzemolo  intero,  e ben  verde,, 
e fatelo  cuocere  allo  spiedo;  quando  sarà  secco  il 
prezzemolo  , se  avete  del  grasso,  bagnatelo  di  tempo 
in  tempo,  finché  il  quarto  sia  cotto;  mettete  alquant9 
di  sugo  in  una  casseruola  con  cipollette  trite,  sale,  e 
pvpe  rotto,  fate  scaldare,  e servite  di  sotto  il  quarto. 

Quarto  di  montone  alla  Conti. 

Aggiustatelo,  levandovi  la  pelle  di  sopra  il  filetto; 
prendete  tre  once  di  ventresca,  due  acciughe  lavate 
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o sia  anchiode,  tagliatele  in  pezzi,  ed  unitele  con 
alquanto  di  pepe  rotto,  due  cipollette,  prezzemolo, 
una  mezza  foglia  di  lauro,  cipollette  trite,  tre  o quat- 
tro foglie  di  basilico  in  polvere,  con  altrettante  foglie 
di  serpentaria  trita  5 inlardate  tutto  il  filetto  con  lardo, 
e le  acciughe,  mettendo  il  quarto  con  tutte  le  erbe 
in  una  casseruola,  bagnando  con  un  bicchiere  di  vino 
bianco,  ed  altrettanto  brodo;  fate  cuocere  a piccol 
fuoco  per  tre  ore:  allorché  sarà  cotto,  voi  disgrassa- 
rete  la  salsa,  mettendovi  del  butirro  con  farina  della 
grossezza  di  una  noce;  fate  legare  la  salsa  at  fuoco , 
e servitela  sopra  il  quarto. 

Costelette  di  montone  al  sugo  di  rape. 

Prendete  dieci  o dodici  rape  secondo  la  loro  gros- 
sezza, ben  tenere,  e dopo  averle  ben  pelate  e lavate, 
tagliatele  in  piccioli  pezzi;  imbianchitele  per  un 
mezzo  quarto  d'ora  nell’acqua  bollente,  indi  lascia- 
tele sgocciolare;  poi  mettetele  in  una  casseruola  con 
un  pezzo  di  butirro;  passatele  al  fuoco,  volgendole 
sovente,  finché  abbiano  preso  alquanto  di  colore,  ag- 
giungendovi allora  un  pugillo  di  farina,  sale,  pepe 
e due  cipolline  tagliate,  bagnando  con  brodo,  e fa- 
cendole bollire  a piccol  fuoco,  finché  le  rape  siano 
ridotte  in  gelatina  consistente;  poi  passatele  per  una 
mestola,  ed  intanto  che  cuociono  tagliate  il  quarto  di 
montone  in  coste,  le  quali  marinarete  con  sale  e pepe 
ed  alquanto  di  grasso  o sia  olio,  fatele  arrostire  alla 
graticola,  adacquandole  col  resto  della  marinata,  ser- 
vendole sopra  la  gelatina  di  rape:  servitela  per  entrée. 

Costelette  di  montone  alla  marinieru ■ 

Tagliate  un  quarto  di  montone  in  coste,  aggiusta- 
tele in  una  casseruola  con  butirro  grosso  la  metà  d'un 
uovo,  passatele  al  fuoco  finché  siano  divenute  alquanto 
rosse,  poi  bagnatele  con  un  bicchiere  di  vino  bianco, 
ed  altrettanto  brodo,  aggiungendovi  una  dozzina  di 
piccole  cipolle  bianche , e facendo  bollire  a piccol 
fuoco;  una  mezz’ora  dopo  mettetevi  Ire  once  di 
ventresca,  una  carota,  ed  una  pastinaca,  il  tutto  ta- 
gliato in  fili,  un  piccolo  branco  di  sattureggia,  e 
prezzemolo  triturato,  un  poco  di  sale,  pepe  rotto 
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ed  aceto:  allorché  le  coste  sodo  cotte,  e vi  resta  poca 
salsa,  accomodate  le  coste  da  servire,  mettendo  le 
cipolle  d'intorno  con  le  fila  delle  radici,  e lardo 
sopra  le  coste,  e servitele  per  entrée. 

Costelette  di  montone  alla  pluche  verte. 

Preparate  le  coste  di  montone  come  sopra  , met* 
tendole  in  una  casseruola  con  del  butirro,  un  maz- 
zetto di  prezzemolo,  cipolle,  due  bacelli  d aglio, 
due  cipolline,  cinque  o sei  foglie  di  serpentaria  , 
due  garofani,  una  mezza  foglia  di  lauro,  alquanto 
di  timo,  e basilico*  passatele  al  fuoco,  mettendovi 
un  pugno  di  farina*  bagnatele  con  un  bicchiere  di 
vino  bianco,  ed  alquanto  più  di  brodo,  conditele  di 
sale  e pepe  , facendole  bollire  a lento  fuoco  finché  vi 
resti  più  poca  salsa,  e che  siano  cotte  le  coste*  al- 
lora aggiustatele  sul  piatto  da  servire  , passate  la 
salsa  allo  staccio,  e disgrassatele,  rimettendo  al  fuoco 
con  del  butirro  grosso  come  nn  uovo  mescolato  con 
farina,  ed  un  pugillo  di  prezzemolo  imbianchito,  ben 
premuto,  e tagliato  fino,  con  mezzo  cucehiajo  d'a- 
gresto, volgetela  finché  sia  unita  come  una  salsa 
bianca  , e servitela  sopra  le  costelette. 

Guazzetto  di  montone. 

on  ii 

Per  fare  un  guazzetto  di  montone  al  gusto  cittadi- 
nesco, tagliate  una  spalla  di  montone  in  pezzi  larghi 
due  dita,  ed  alquanto  più  luoghi*  fate  un  rosso  con 
alquanto  di  butirro,  ed  un  cucchiajo  a bocca  di  fa- 
rina , facendoli  arrostire  a piccol  fuoco,  volgendoli 
sempre  con  un  cucchiajo  fino  che  diventino  del  co- 
lore della  cannella  * poi  mettetevi  la  carne,  e passa- 
tela cinque  o sei  volte  al  fuoco,  volgendola  di  tanto  in 
tanto  , dopo  che  vi  avrete  posto  un  boccale  di  brodo, 
o di  acqua  calda  a poco  per  volta,  affiaché  il  rosso 
si  stempri  bene,  volgendo  sempre  col  cucchiajo  , fin- 
ché l'abbiate  messo  tutto.  Condite  la  carne  con  sale, 
p^pe , un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipolle,  una  fo- 
glia di  lauro,  timo,  basilico,  tre  garofani,  un  ba- 
cello  d'aglio,  fate  cuocere  a piccol  fuoco*  a mezza 
cottura  inchinate  la  casseruola  per  sgocciolare  il  grasso, 
levatelo  con  un  cucchiajo,  lasciandone  il  meno  che 
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potrete,  prendete  delle  rape  ben  pelate  e lavate, 
tagliatele  in  pezzi,  mettendole  nella  carne,  è fatele 
cuocere  assieme;  quando  il  tutto  sarà  cotto,  levate 
il  nta  zzetto,  inchinate  di  nuovo  la  casseruola  per  to- 
gliere l'avanzo  del  grasso.  Seia  salsa  è troppo  lunga, 
fatela  ridurre  al  fuoco  , finché  sia  della  consistenza 
d’  una  doppia  crema  ; aggiustate  i pezzi  di  carne  nel 
fondo  del  piatto,  con  le  rape  di  sopra,  e bagnate  il 
tutto  con  salsa,  e servitelo  per  entrée. 

Guazzetto  di  montone  pai ticolare. 

Prendete  un  quarto  di  montone,  tagliate  le  coste 
doppie,  affinchè  siano  più  grosse,  non  lasciando  a 
ciascuna  che  una  costa;  tagliatele  cortissime,  ed  ag- 
giustatele con  proprietà;  appianatele  un  poco,  met- 
tendole a cuocere  nel  brodo  con  un  mazzetto  di  prez- 
zemolo, cipollette,  una  mezza  foglia  di  lauro,  ed  un 
poco  di  timo,  basilico,  due  garofani,  un  mezzo  ba- 
cello  d’aglio,  sale  e pepe  rotto;  prendete  delle  rape, 
e tagliatele  come  amandole,  fa  tele  bollire  un  mezzo 
quarto  d’ ora,  indi  mettetele  nell'acqua  fresca,  fatele 
cuocere  nel  brodo  , e del  sugo  per  colorirle,  poco 
sale,  e pepe  rotto;  allorché  saranno  quasi  cotte,  met- 
tetevi due  altri  cucchiaj  di  sugo  colato;  le  coste  quando 
saranno  cotte,  disgrassatene  la  salsa,  e passatela  allo 
staccivi  per  metterla  nell’intingolo  delle  rape,  pro- 
curando che  non  sia  troppo  salata,  riducendo/a  alla 
consistenza  d'  una  salsa  , poi  aggiustate  le  coste  nel 
piatto  da  servire  con  l’intingolo  di  rape  sopra,  e 
servitele  per  entrée. 

Quarto  o coscia  di  montone  coi  cocomeri. 

Prendete  un  quarto  di  montone  mortificato,  aggiu- 
standolo con  proprietà,  levandogli  la  pelle  disopra  il 
filetto,  ed  i nervi;  tagliate  le  ossa  che  sono  al  basso 
delle  coste;  piccate  il  filetto  disopra  con  lardo  fino, 
e poi  mettetelo  allo  spiedo,  se  volete,  senza  piccarlo, 
ina  questo  è troppo  comune.  Pigliate  due  o tre  co- 
comeri pelati  , vuotati  e tagliali  in  dadi  , fateli  ma- 
rinare per  due  ore  con  un  piccolo  cuechiajo  d'aceto, 
alquanto  di  sale  pesto,  premeud.di  bene  CuU  le  mani 
per  fare  uscir  l’ acqua , e metterli  a misura  in  una 
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casseruola  con  un  pezzo  di  butirro  e prosciutto;  pas- 
sateli al  fuoco,  rivolgendoli  sovente  con  un  cucchiajo 
finché  cominciano  a colorirsi:  allora  mettetevi  un  po^ 
gillo  di  farina,  bagnandoli  con  metà  sugo  e metà 
brodo:  e se  non  avete  sugo,  coloriteli  di  più;  fateli 
cuocere  a piccol  fuoco,  e disgrassateli;  quando  sa- 
ranno cotti , aggiugnetevi  un  poco  di  sugo  colato  per 
unirli:  se  non  avete  sugo  colato,  mettetevi  più  di  fa- 
rina prima  di  bagnarla.  Finito  che  sia  l’intingolo  , 
servitelo  sotto  il  quarto  di  montone;  se  voi  volete 
servire  un  intingolo  di  filetti  di  montone  ai  cocomeri, 
tagliateli  in  fette  sottili,  e fateli  marinare  e cuocere 
come  sopra  Finito  l'intingolo  di  buon  gusto,  pren- 
dete della  coscia  di  montone  arrostita,  tagliandola  in 
sottilissimi  fili,  e facendoli  scaldare  nell'intingolo, 
senza  farli  bollire;  fate  così  con  il  resto  del  quarto, 
e della  spalla  di  montone,  come  anche  d’ogni  sorta 
di  carne  cotta  allo  spiedo, 

Quarto  di  montone  alla  rete,  detto  crepine. 

Tagliate  in  fette  dieci  o quindici  cipolle,  passatele 
al  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro,  volgendole  sovente 
con  un  cucchiajo  finché  siano  ben  cotte;  tagliate  il 
quarto  in  costellette , facendole  cuocere  a fuoco  lento 
con  brodo,  un  poco  di  sale  e pepe  rotto;  quando 
saranno  cotte,  riducete  la  salsa  fiuchè  s’ attacchi  tutta 
alle  coste;  ritiratele  sopra  d' un  piatto,  sgocciolate  il 
grasso  dalla  casseruola,  e mettetevi  un  mezzo  bicchiere 
di  brodo  per  staccarne  l'avanzo,  passate  la  salsa 
allo  staccio,  per  metterla  poi  con  le  cipolle,  e tre 
rossi  d uova  ; fateli  unire  al  fuoco  , senza  bollire 
affinchè  non  si  rappreudino;  prendete  della  rete,  che 
avrete  messo  nell'  acqua  , premetela  , e tagliatela  in 
taDti  pezzi , quante  sono  le  coste  , e mettetene  sopra 
ogni  costelelta  un  pezzo  di  rete  ed  intorno  della  ci- 
polla, inviluppandola  tutta  colla  rete,  e fermatene  tutti 
i bordi  con  uova  sbattute,  ed  immergetele  tutte  nel- 
1'  uova  , coprendole  con  pane  pesto,,  accomodandola 
sopra  d'un  piatto  che  deve  andare  affuoco,  bagnando 
il  disopra  con  buon  grasso  , ed  olio  , e mettetele  nel 
forno,  oppure  al  fuoco,  con  un  coperchio  da  for- 
tiera disopra,  fiuchè  abbiano  preso  uu  bel  colore 


1 1 8 Capitolo  P\ 

dorato;  allora  ritiratele  sopra  di  un  pannolino  per 
sgocciolare  il  grasso  ; servite  con  una  salsa  fatta  in 
questa  maniera. 

Mettete  in  una  casseruola  un  mezzo  bicchiere  di 
vino  bianco,  altrettanto  brodo,  un  poco  di  sugo,  sale 
e pepe  rotto,  fate  cuocere  il  tutto,  e ridurre  a metà, 
servendola  sotto  le  costelette,  e servitele  per  entrée. 

Costelelle  di  montone  alla  poele. 

Prendete  un  quarto  di  montone,  mortificatelo,  e ta- 
gliatelo in  coste,  mettendole  in  una  casseruola  con 
buon  butirro,  passatele  al  fuoco,  rivolgendole  sovente 
finché  siano  cotte  ; ritiratele  dalla  casseruola  per 
sgocciolarne  il  grasso,  lasciandole  circa  un  mezzo 
cucehiajo  a bocca , aggiungendovi  un  bicchiere  di 
brodo,  cipollina  tagliata,  sale  e pepe  rotto;  fate  bol- 
lire per  distaccarne  l'avanzo;  appresso  mettete  le 
costelette  con  tre  rossi  d'uova,  il  che  unirete  ben  al 
fuoco,  senza  che  bolla.  Quando  servirete,  mettetevi 
un  poco  di  noce  moscata  con  alquanto  d'  aceto. 

Costelette  di  montone  alla  crosta. 

Tagliate  un  quarto  di  montone  in  coste,  e met- 
tetele in  mia  casseruola  con  alquanto  di  lardo  lique- 
fatto , prezzemolo,  cipollette,  due  carote,  il  tutto 
tagliato;  passate  al  fuoco,  e bagnate  con  brodo;  con- 
dite di  sale,  pepe  rotto  ; fate  cuocere  a lento  fuoco; 
quando  saranno  cotte,  disgrassate  la  salsa  , e mettetevi 
un  poco  di  sugo  colato  per  unirla;  prendete  il  piatto 
da  servire,  e mettevi  nel  fondo  un  piceni  suolo  della 
spessezza  di  uno  scudo,  fatto  in  questo  modo. 

Prendete  un  pugno  di  pane  pesto,  mescolatelo  con 
alquanto  di  butirro  , tre  rossi  d'  uova  , un  poco  di 
prezzemolo,  cipollette  tagliate  fine  e sale  , mettete 
il  piatto  sulla  cenere  calda  , finché  la  crosta  sia  at- 
taccata al  piatto;  sgocciolate  il  butirro  che  avanza  , 
e servite  le  coste  sotto  la  salsa;  si  servono  nella  stessa 
maniera  molti  altri  intingoli. 

Quarto , o coste  di  montone  a la  ravigotte. 

Lasciate  il  quarto  intero,  oppure  se  vi  piace  taglia- 
telo in  coste,  mettendole  in  una  casseruola  con  alquanto 
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di  butirro;  passatele  al  fuoco,  mettendovi  un  pugno 
di  farina  stemprata  con  brodo,  ed  un  mazzetto  di 
prezzemolo,  cipollette,  un  mezzo  bacello  d'aglio, 
due  garofani,  e fate  cuocere  a piccol  fuoco.  Quando 
sarà  disgrassata,  mettete  parte  di  essa  sopra  un  piatto, 
stemprandovi  tre  rossi  d'  uova,  e delle  erbe  alla  ra~ 
vigotte.  Mettete  il  tutto  nella  casseruola  con  le  coste* 
fatele  unire  al  fuoco  senza  lasciarle  bollire,  aggiu- 
stando la  carne  nel  piatto  da  servire  colla  salsa  di 
sopra;  le  erbe  alla  ravigolte  servono  tutte  a guernire 
l’insalata,  come  cerfoglio,  serpentari,  pimpinella, 
crescione.  Mettendone  di  ciascuna  secondo  la  loro 
forza  , non  ne  fa  bisogno  che  un  mezzo  pugili o in 
tutto,  che  farete  bollire  un  mezzo  quarto  d’ora  nel- 
l’acqua; ritirandole  poi  nell’acqua  fresca,  premetele 
bene,  passandole  finissimameDte  prima  di  farle  unire. 

Spalla  di  montone  in  pallone. 

Disossatela  ed  arrotondatela,  facendola  stare  a forza 
di  filo  , mettendola  quindi  a cuocere  alla  braise;  cotta 
che  sarà,  ed  asciugata  dal  grasso,  servitela  collo  stesso 
intingolo  , e condimento,  come  alla  lingua  di  bue, 
pag.  5 1 , o come  di  sopra  alla  coscia,  o quarto. 

Spalla  di  montone  alla  turca. 

Fatela  cuocere  quatt’ore  con  brodo,  ed  un  maz- 
zetto guernito  al  solito:  cotta  che  sia,  pigliate  sci 
once  d:  riso  lavato,  mettendolo  a cuocere  col  brodo 
della  spalla  , passandolo  allo  staccio  senza  digras- 
sarlo ; quando  il  riso  sarà  cotto  e bene  spesso,  met- 
tete la  spalla  nel  piatto  da  servire  , tagliandola  in 
due  o tre  luoghi  per  ivi  farne  entrare  il  riso;  coprite 
poi  tutto  il  disopra  della  spalla  con  riso,  mettendovi 
del  formaggio  grattugiato  sopra;  fate  prendere  colore 
sopra,  mettendovi  un  coperchio  da  fortiera  con  buon 
uoco,  servendo  ccn  una  salsa  di  sugo  colato  chiaro. 

Spalla  di  montone  al  Jorno. 

Inlardate  una  spalla  di  montone  con  ventresca,  met- 
ete  nel  fondo  di  una  terrina  proporzioaata  due  o tre 
.ipo  e in  fette  , una  pastinaca,  ed  una  carota  tagliata 
in  ette,  un  bacello  d aglio,  due  garofani , mezza  fa- 
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glia  di  lauro,  ed  alcune  foglie  di  basilico  con  circa 
un  quartino  di  brodo , sale  e pepe  ; se  non  volete 
inlardaria  , mettetevi  più  sale  , mettendovi  la  spalla 
sopra,  e facendola  cuocere  al  forno;  quando  sarà 
cotta  , p-assa  te  la  salsa  allo  staccio , e premete  gli  or- 
taggi acciò  facciano  alquanto  di  sugo  chiaro  per  unire 
la  salsa,  disgrassandola,  servitela  su  della  spalla. 

Spalla  di  montone  alla  sainte  Menehoult. 

Fate  cuocere  una  spalla  di  montone  al  brodo  con 
un  mazzetto  guernito,  sale  e pepe;  subito  cotta,  fa- 
tela sgocciolare,  aggiustandola  sul  piatto  da  servire, 
mettendovi  una  buona  salsa  sopra,  che  farete  come 
segue  : 

Mettete  due  cucchiaj  di  sugo  colato  in  una  casse- 
ruola con  butirro  stemprato  con  farina,  tre  rossi 
d-  uova,  unendoli  al  fuoco,  e versando  sopra  la  spalla; 
poi  copritela  con  mollica  di  pane  , bagnando  dolce- 
mente la  mollica  col  grasso  levato  dalla  spalla;  fa- 
teli prendere  colore  sopra,  mettendovi  un  coperchio 
da  tortiera  con  fuoco  di  sopra  ; poscia  sgocciolate  il 
grasso  del  piatto,  nettandone  i bordi.  Servite  disotto 
una  salsa  chiara  alla  cipollina  , oppure  con  un  poco 
di  sugo  , sale  e pepe  rotto  ; se  non  avete  fatto  del 
sugo  colato  per  la  salsa  da  mettere  sopra  la  spalla  , 
prendete  della  cottura  disgrassala,  e mettete  un  poco 
più  di  farina  con  butirro. 

Spalla  di  montone  alla  moscovita. 

Prendete  due  pugni  di  prezzemolo  ben  verde  , in- 
filzatene tutta  la  spalla  , e ben  coperta,  mettetela  allo 
spiedo;  quando  sarà  caldo  il  prezzemolo,  prendete 
del  grasso  caldo,  versandolo  leggermente  sul  prezze- 
molo con  un  cucchiajo,  mettendone  di  tempo  in  tempo 
finché  la  spalla  sia  cotta;  per  servirla,  tagliate  due 
cipolline,  mettendovi  uu  poco  di  sugo  con  sale,  pepe 
rotto,  fatela  scaldar  bene,  aggiustando  la  salsa  sotto  la 
spalla. 

Hachis  di  spalla  di  montone. 

Fate  cuocere  una  spalla  di  montone  allo  spiedo  ; 
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triturate  fmissimamente  tre  o quattro  cipolle,  con  due 
cipolline,  passandole  al  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro 
sinché  comincino  a prendere  colore,  aggiungendovi 
un  buon  pugno  di  farina,  che  rivolgerete  bene  as- 
sieme finché  abbia  preso  il  color  d’oro,  stemprando 
con  due  cucchiaj  di  buon  brodo  , aggìugnendovi  un 
pugillo  di  prezzemolo  trito,  e fate  bollire  per  una 
mezz  ora  a piccol  fuoco;  poi  prendete  la  spalla  ar- 
rostita, levandole  la  carne  senza  toccare  la  pelle  di 
sopra,  acciò  sembri  ancora  intera,  e triturate  finis- 
simamente la  carne  levata,  mettendola  con  cipolle  al 
fuoco  senza  che  bolla  : conditela  poi  con  sale  e pepe 
rotto,  bagnando  il  di  sopra  della  spalla  con  grasso 
e butirro,  coprendola  con  pane  pesto,  per  farle  pren- 
dere un  bel  colore  dorato,  ponendovi  sopra  un  co- 
perchio di  tortiera  con  fuoco;  aggiustate  l’hachis  nel 
piatto , coprendolo  colla  spalla. 


Spalla  di  montone  all'acqua. 

Prendete  una  spalla  intera,  rompetele  le  ossa,  e 
fatela  cuocere  con  brodo,  ed  un  mazzetto  guernito; 
e quando  sarà  cotta,  disgrassate  il  brodo,  e riduce- 
telo in  gelatina , mettendovi  in  appresso  alquanto  di 
sugo  colato  chiaro  nella  casseruola  per  distaccarne 
il  resto:  servite  questa  salsa  su  la  spalla. 

Spalla  di  montone  in  crosta. 


Rompete  le  ossa  di  sotto  col  manico  del  coltello 
fatela  cuocere  con  brodo,  ed  un  mazzetto  guernito’ 

Saif’  «luand°  sarà  cotta,  ritiratela  per 
grassare  la  salsa,  che  ridurrete  in  gelatina,  ghiac- 

sda^olTr  ff 'd  t ^ " dÌSOpra  della  «Palla,  I- 
«te«adc«i  ffrfddare*  P°'  Magnete  del  brodo  nella 

deJ  su'  Tol  ^ Per  ’StaCCarne  11  resto>  mettendovi 
*!a  “0°  coluto  ; passate  questa  salsa  allo  staccio  in 

v.re  n3  Casseruo1,,a-  che  fare‘e  scaldare  prima  di  ser- 
vire;  prendete  allora  la  spalla  di  montone,  me„c- 

ela  sopra  d una  tortiera  , coprendola  tutta  con  una 
m^ra'  /T V‘  f ?e tto  per  ,e  CC)S,e  « veste  d.“! 
mettendoli1.  ‘ d,3opra  df,,a  farsa  con  pane  pesto, 
perchio  • n * C.U0Cere  nel  forn°.  oppure  sotto  un  Co- 

p c^’Z"t.sari 
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di  un  pannolino  bianco,  ed  asciugatela  dal  grasso; 
indi  mettetela  nel  piatto  da  servire  colla  salsa  per 
disotto. 

Salsiccione  di  spalla  di  montone. 


Disossate  bene  una  spalla,  e battendola,  stendetela 
il  più  che  potrete;  mettetevi  sopra  una  farsa  di  godi- 
veau  della  spessezza  di  un  mezzo  scudo,  aggiustate 
sopra  questa  dei  piccoli  cetruoli  , e del  presciutto 
tagliato  in  fili , rimettendovi  un  poco  di  farsa  sopra 
solamente  per  farli  stare;  rivolgete  la  spalla,  invilup- 
pandola ben  ferma  in  un  pannolino:  allora  fatela 
cuocere  con  alquanto  di  brodo,  ed  un  mazzetto  guer- 
nito;  fatto  che  sia  la  cottura,  disgrassate  la  salsa , 
e passatela  allo  staccio,  riducendola,  ove  fosse  troppo 
liqu  ida  , aggiungendovi  un  cucchiajo  di  sugo  colato 
per  unirla,  e servite  sopra  la  spalla. 


Del  collo  di  montone. 

Fatelo  cuocere  alla  braise  fatta  con  brodo,  lardo, 
sale  e pepe,  ed  un  mazzetto  guernito  ; quando  sia 
cotto,  servitelo  con  intingolo  di  rape,  o di  cocomeri, 
selleri , o salsa  triturata  o all’  inglese  , od  alla  rnvi - 
gotte;  subito  tagliato,  mettetelo  nel  vaso  a cuocere,  e 
cotto  che  sarà  lo  metterete  sopra  la  graticola  con 
brodo  grasso,  prezzemolo,  cipollette  tagliate,  sale  e 
pepe  : poi  si  copre  con  pane  pesto  , e si  serve  sotto 
una  salsa  d'  agresto. 

Dei  rognoni  di  montone. 

Essi  si  fanno  cuocere  alla  graticola,  tagliandoli  per 
mezzo,  e passandoli  al  traverso  un  piccolo  spiedo  di 
legno,  conditeli  di  sale  e pepe;  quando  saranno  cotti 
serviteli  sopra  di  una  salsa  alla  cipollina.  I rognoni 
esteriori,  chiamali  animelle,  si  servono  per  tramesso, 
toltone  la  pelle,  tagliateli  in  pezzi  facendoli  mannare 
con  sale,  pepe  e sugo  di  citrone,  indi  asciugati,  m a 
nateli,  e fateli  friggere,  servendoli  con  prezzemolo  tritio. 

Petto  di  montone  in  varie  maniere. 

Si  serve  come  il  collo,  e si  fa  arrostire  nella  stessa 
maniera , come  anche  si  fa  cuocere  alla  irmi*  intero, 
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o tagliato  in  pezzi,  e servitelo  con  un  intingolo  di 
rape  ; si  fa  pure  in  hauchepot.  Vedete  la  coda  di  bue 
in  hauchepot , pag.  50. 

Scamerita  di  montone  in  brezzolle. 

Prendete  un  filet  di  montone  intero,  aggiustatelo , e 
tagliatelo  sottile,  mettendolo  in  una  casseruola  suolo 
per  suolo,  sopra  mettendovi  prezzemolo,  cipollette, 
funghi  ed  un  bacello  d'aglio,  il  tutto  triturato,  del 
lardo  liquefatto,  sale  e pepe  rotto  con  alquanto  di 
filet , ed  un  poco  d’intingolo.  Fate  così  sino  aila  fine, 
indi  fatelo  cuocere  alla  bruite  a piccol  fuoco:  quando 
sarà  cotto,  disgrassatelo  e distaccatene  i filet,  aggiun- 
gendovi un  poco  di  sugo  colato  nella  salsa,  e servite. 

Scamerita  di  montone  in  polpette, 

Per  farlo  in  polpette,  prendete  un  filetto  intero, 
tagliatelo  in  fette  in  tutta  la  sua  lunghezza,  battetelo 
bene,  mettendolo  sopra  una  buona  farsa  fatta  con 
bianco  di  pollame  cotto,  e grasso  di  bue  imbianchito, 
prezzemolo,  cipollette  e funghi  triturati,  sale  e pepe, 
e quattro  rossi  d'uova;  rivolgete  le  polpette,  facen- 
dole cuocere  allo  spiedo  , inviluppate  di  lardo  , e di 
carta}  quando  saranno  cotte  , servite  di  sopra  una 
buona  salsa;  potrete  servire  il  filetto  in  fricandeau  al 
naturale,  o con  intingolo  di  cicoria  o di  lattuca. 

Scamerita  di  montone  in  profitrol. 

Tagliate  il  filetto  in  piccioli  quarti,  batteteli  un 
poco  mettendovi  della  l’arsa  , come  per  le  polpette  ; 
date  loro  la  forma  d'un  piccol  pane,  facendoli  cuo- 
cere a piccol  fuoco  in  una  buona  braise , come  la 
liugua  di  bue:  quando  saranno  cotti,  serviteli  in  di- 
verse salse  secondo  il  gusto  moderno. 

Lingua  di  montone  arrostita . 

Hopo  di  averla  fatta  cuocere  nell’acqua  per  to- 
glierle la  pelle,  tagliatela  per  metà,  immergendola  in 
olio,  prezzemolo,  cipollette,  lunghi,  un  bacello  d’a- 
glio triturato,  sale  e pepe,  coprendola  di  pane  pesto 
oon  farla  arrostire  sopra  la  graticola,  e servitela 
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con  una  salsa  d’  agresto.  Per  fare  un  bel  piatto  ve 
ne  abbisognano  tre,  o due.  se  sono  grosse. 

Lingue  di  montone  in  papigliotte. 

Dopo  di  averle  imbianchite  e pulite  , fatele  mari- 
nare con  sale,  pepe  rotto,  prezzemolo,  cipollette, 
funghi,  aglio  triturato,  mezzo  citrone  tagliato  in 
fette,  ed  olio;  mettete  a ciascuna  mezza  lingua  ogni 
sorta  di  detto  condimento  in  carta  bianca  fregata 
d olio,  con  fette  di  lardo  sotto  e sopra;  piegate  la 
carta  molto  forte  attorno,  affinchè  non  vi  possa  uscir 
niente , indi  fatele  cuocere  alla  graticola  a piccol 
fuoco,  e servitele  colla  carta. 

Lingue  di  montone  alla  cuciniera. 

Dopo  di  averle  arrostite  come  sopra , mettete  in 
una  casseruola  del  butirro,  due  rossi  d’ uova , due 
cucchiaj  di  sugo  d'agresto,  alquanto  di  brodo,  sale, 
pepe  e noce  moscata;  volgetele  bene  sopra  il  fuoco, 
acciò  si  riduca  il  tutto  come  una  salsa  bianca,  che 
servirete  sotto  le  lingue. 

Lingue  di  montone  allo  spiedo . 

Prendete  tre  lingue  di  montone  cotte  nell’acqua, 
tagliatele  in  pezzi  quadrati  eguali;  indi  le  passerete 
al  fuoco  in  una  casseruola  con  un  pezzo  di  buon 
butirro,  sale,  pepe,  prezzemolo,  cipollette  e funghi, 
il  tutto  ben  triturato,  bagnando  con  sugo  colato,  e 
se  non  ne  avete,  mettetevi  un  buon  pugillo  di  farina 
stemprata  con  brodo,  e lasciate  bollire  l' intingolo 
finché  la  salsa  sia  bene  spessa;  aggiugnetevi  poi  due 
rossi  d’ uova  , unendoli  con  la  salsa  al  fuoco,  senza 
che  bolla;  lasciate  raffreddare  1’  intingolo,  ed  infilzate 
tutti  i pezzi  di  lingue  con  piccoli  spiedi  di  legno,  in- 
zuppandoli di  tutta  la  salsa,  coprendoli  poscia  con 
pane  pesto,  e fateli  arrostire,  bagnandoli  con  butirro 
di  tempo  in  tempo;  arrostiti  che  saranno,  e ben  co- 
loriti, serviteli  asciutti  con  gli  spiedi. 

Altre Jlingue  di  montone  allo  spiedo. 

Prendete  quattro  lingue  cotte  nell’acqua  con  sale, 
una  cipolla  piccata,  con  due  garofani,  una  carota, 
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ed  una  pastinaca,  levate  loro  la  pelle,  ed  inlardatele 
per  traverso  con  lardo,  o per  il  meglio  piccate  tutto 
il  disopra  con  ventresca,  ed  infilzatele  nello  spiedo, 
inviluppate  di  carta  ingrassata;  quando  saranno  cotte 
e colorite,  servitele  colla  salsa  fatta  in  questa  ma- 
niera : 

Mettete  in  una  casseruola  tre  eucchiaj  di  sugo, 
due  di  agresto,  un  piccolo  pezzo  di  butirro  stemprato 
con  fariua,  sale,  pepe  rotto,  unite  il  tutto  al  fuoco, 
e servite  sotto  le  lingue;  fatele  prendere  del  gusto 
Con  brodo  , sale  , pepe  , un  mezzo  bacello  d aglio  , 
ed  una  cipollina;  le  farete  cuocere,  come  abbiamo 
fatto  nella  precedente. 

Lingua  di  montone  alla  fiamminga. 

Pigliate  due  o tre  cipolle  tagliate  in  fette,  passatele 
al  fuoco  con  butirro  finché  cominciano  a colorirsi  ; 
mettetevi  un  pugillo  di  farina  , stemprando  con  un 
bicchier  di  vino  bianco  e mezzo  bicchiere  di  sugo  ; 
aggiugnetevi  dei  funghi,  due  cipolline,  prezzemolo 
e cipollette,  il  tutto  ben  triturato,  sale,  pepe  rotto 
ed  un  poco  d'aceto;  fate  bollire  il  tutto  insieme  mezzo 
quarto  d'ora:  in  appresso  preparate  tre  lingue  di 
montone  cotte  e mondate,  tagliatele  in  due  senza 
però  separarle,  e mettetele  nella  salsa  per  farle  bol- 
lire, finché  abbiano  preso  buon  gusto,  e vi  resti 
poca  salsa.  Servite. 

Lingue  di  montone  in  cannellon. 

Pigliate  due  lingue  cotte  , tagliatele  pel  lungo  in 
cinque  o sei  pezzi  di  eguale  grossezza  , indi  fatele 
prender  gusto  in  brodo,  aceto,  sale  e pepe;  fate  una 
larsa  con  tre  uovi  duri,  un  poco  di  prezzemolo,  ci- 
pollette, il  tutto  ben  triturato,  alquanto  di  basilico  in 
polvere,  con  un  pezzo  di  butirro;  unite  tutto  con  tre 
rossi  d’uova;  fate  sgocciolare  i pezzi  di  lingua,  ed 
asciugati  con  un  pannolino,  immergete  ciascun  pezzo 
in  questa  salsa,  volgendoli  poscia  in  pane  pesto,  ed 
immergendoli  in  bianchi  d'uova  sbattuti,  ricoprendoli 
con  pane  pesto;  fateli  cuocere  e colorite.  Servite. 
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Lingue  di  montone  in  surtout. 

Mettete  in  una  casseruola  del  butirro  grosso  come 
un  uovo,  stemprato  con  un  buon  pug'llo  di  farina, 
un  bicchiere  di  vino  rosso,  due  cucchiai  di  buon  brodo, 
prezzemolo,  cipollette,  cipollina,  funghi,  mezzo  ba- 
cello  d aglio,  il  tutto  triturato,  basilico  in  polvere, 
sale  e pepe  rotto:  unite  la  salsa  al  fuoco,  facendola 
bollire  finché  sia  spessa  ; prendete  due  o tre  lingue 
cotte  e fredde  , tagliatele  in  fili,  mettete  un  poco  di 
salsa  nel  fondo  , e poscia  un  coperto  di  fili  , e di 
nuovo  altro  di  salsa  , con  altri  fili  , seguitando  cosi 
sino  al  fine,  terminando  con  la  salsa. 

Metterete  attorno  il  bordo  del  piatto  dei  fili  di 
pane  tagliati  con  proprietà,  coprite  il  disopra  con 
pane  pesto,  bagnando  in  appresso  con  buon  butirro 
caldo;  mettetelo  poscia  a fuoco  lento,  coprendolo 
con  un  coperchio  da  fortiera  con  fuoco  sopra  per 
colorire  il  pane;  inchinate  poscia  ii  piatto  per  fare 
sgocciolare  il  butirro  d avanzo;  asciugale  indi  i bordi, 
e servite. 

Lingue  di  montone  alla  poele. 

Mondate  che  siano  le  lingue  di  montone,  tagliatele 
per  metà  senza  dividerle,  e mettetele  in  una  casse- 
ruola con  buon  brodo,  due  cucchiaj  di  sugo  colato-, 
oppure  due  cucchiaj  a bocca  di  pane  pesto  e brodo, 
fatele  bollire  un  tantino,  indi  passate  per  la  stami- 
gna , premendo  con  un  cucchiajo.  Cosi  potrete  ser- 
virvi per  altri  intingoli  alla  cittadinesca,  per  ischivare 
la  spesa  e pena  di  fare  il  sugo  colato;  dopo  del  sugo 
colato  mettetevi  un  bicchier  di-  vino  bianco,  prezze- 
molo, cipollette,  un  bacello  d'aglio,  funghi  tritu- 
rati, un  piccol  pezzo  di  butirro,  sale  e pepe  rotto; 
fate  bollire  per  una  mezz’ora  finché  la  salsa  sta  nè 
troppo  unita,  nè  troppo’- chiara. 

Lingue  alla  guascogne. 

Tagliate  in  fili  tre  lingue  cotte,  prendete  un  piatto 
che  resista  al  fuoco,  e mettete  nel  fondo  alquanto  di 
sugo  colato,  con  prezzemolo,  cipollette,  mezzo  ba- 
cello d'aglio  e funghii  il  tutto  triturato,  sale,  pepe 


Del  montone.  127 

rotto,  aggiustatevi  sopra  le  file  di  lingue,  e condi- 
tele tanto  sopra,  che  sotto,  coprendo  il  disopra  con 
pane  pesto,  e spargete  sopra  di  essa  dei  piccoli  pezzi 
di  butirro  grossi  come  piselli,  il  che  condirà  il  vostro 
intingolo  , che  impedirà  che  il  pane  diventi  nero  al 
calore  del  fuoco  ; mettetelo  a cuocere  a piccol  fuoco, 
coprendolo  con  un  coperchio  da  tortiera , e fuoco 
sopra;  quando  sarà  di  bel  colore,  servite  in  corta 
salsa. 

Lingue  alia  erotta. 

Fate  cuocere  con  brodo  un  mezzo  bicchiere  di  vino 
bianco,  un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette,  mezza 
fogb'a  di  lauro,  alquanto  di  timo,  basilico,  mezzo 
bacello  d'aglio,  due  garofani,  sale  e pepe  rotto; 
fate  bollire  a piccol  fuoco  per  un  mezzo  quarto  d3ora, 
aggiugnetevi  alquanto  di  sugo  colato,  per  la  crosti  ; 
prendete  un  piatto  che  resista  al  fuoco,  mettetevi  nel 
fondo  una  farsa  della  spessezza  di  uno  scudo  , fatta 
con  pane  pesto,  un  pezzo  di  butirro  o lardo  raschiato, 
due  rossi  d' uova,  prezzemolo,  cipolle  tagliate,  sugo 
colato,  un  cucch'ajo  a bocca  di  brodo,  sale  e pepe 
, rotto;  mettete  il  piatto  sopra  la  cenere  calda,  finché 
la  farsa  s'attacchi  ad  esso,  poscia  sgocciolatene  il 
butirro,  asciugate  i bordi  del  piatto,  e servite  sopra 
la  lingua  con  la  loro  salsa. 

Lingue  alla  sanile  Menehoult. 

Quando  saranno  imbianchite  nell'acqua,  e pelate, 
tagliatele  nel  mezzo  senza  dividerle,  facendole  pren- 
der gusto,  e mettendole  a bollire  con  un  quartino  di 
latte,  un  pezzo  di  butirro,  prezzemolo  , cipollette, 
un  bacello  d’aglio,  due  carote,  il  tutto  intero,  du? 
garofani,  sale  e pepe  rotto:  poscia  levate  le  erbe, 
e prendete  il  più  grasso  della  cottura  delle  lingue 
per  bagnarle,  coprendole  con  pane  pesto;  fatele  ar- 
rostire e colorire,  servendole  con  una  salsa  piccante 
in  questa  maniera. 

Mettete  in  una  casseruola  delle  radici  , cipolline 
mezza  foglia  di  lauro,  timo,  basilico,  mezzo  bacello 
d aglio,  alquanto  di  butirro,  passandolo  al  fuoco  fin» 
tbé  si  cominci  a colorire;  poscia  mettetevi  un  pugilio. 
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(H  farina  stemprata  con  brodo,  un  cucchiaio  a bocca 
d aceto,  saie  e pepe;  fate  bollire  la  salsa  un  quarto 
d ora,  digrassatela  , e passatela  allo  staccio.  Questa 
salsa  potrà  servirvi  per  ogni  sorta  di  entrée  d'arrosto 
che  abbia  bisogno  di  essere  rilevato.  Servitele  per 
hors  d' oeuvre. 

Piedi  di  montone  alla  p-oullette. 

Dopo  di  averli  fatti  imbianchire  nell'acqua,  pela- 
teli, e levateli  l'osso  grosso;  poi  metteteli  in  una 
casseruola  con  un  buon  pezzo  di  butirro  ed  un  maz- 
zetto guernito,  e lasciateli  al  fuoco;  quando  saranno 
cotti,  e ridotta  la  salsa,  digrassateli , mettetevi  tre 
rossi  d'uova  stemprati  con  late,  o crema;  fatela 
unire  al  fuoco,  e servendo,  mettevi  alquanto  di  sugo 
di  citrone  ed  aceto. 

Piedi  di  montone  alla  sainte  Menehoult. 

Quando  saranno  imbianchiti  nell’  acqua  , levateli 
1 osso  grosso,  mettendoli  poscia  in  una- casseruola  con 
un  buon  pezzo  di  butirro,  prezzemolo,  cipolletta,  un 
bacello  d’aglio  triturato,  sale  e pepe;  fate  cuocere 
finché  non  vi  sia  più  salsa,  dopo  volgeteli,  acciò  non 
s attacchino;  quando  saranno  raffreddati  , immergeteli 
nel  resto-  della  salsa,  coprendoli  con  pane  pesto..  Fa- 
teli arrostire,  e serviteli  a secco,  o con  una  salsa 
chiara  e piccante.  Serviteli  per  hors  d’oeuvre~ 

Piedi  di  montone  alla  ravigotte- 

Cotti  che  saranno,  toglieteli  l'osso  grosso,  mette- 
teli nella  casseruola  con  buon  butirro  , un  mazzetto 
guernito,  brodo,,  sugo  colato,  sale  e pepe,  fateli  bol- 
lire finché  la  salsa  sia  quasi  ridotta  r quando  sarete 
vicini  a servire,  mettetevi  dentro  la  salsa,  ravigotte 
composta  d’ogni  sorta  di  fornitura  d'insalata,  come 
cerfoglio ,i  pimpinella  , porcellana,  ec. , i-odi  fitte  im- 
bianchire il  tutto  per  un  mezzo  quarto  d’ora  al  più, 
ritirateli  dall'acqua,  premeteli,  triturandoli  finamente 
e serviteli  nell'intingolo;  avvertendo  ohe  la  salsa- non- 
sia  nò  troppo  chiara,  nè  troppo  densa,  e condita  di 
buon  gusto.  Serviteli  per  liois,  d'oeuvre. 
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Piedi  di  montone  alla  salsa  Robert. 

Pigliate  della  cipolla  tagliata  in  fili , mettetela  in 
una  casseruola  con  butirro,  fatela  cuocere  a metà, 
mettendovi  poscia  i piedi  di  montone  mondati,  e ta- 
gliati in  tre,  aggiugnetevi  del  brodo,  alquanto  di 
sugo  colato,  condite  di  sale  e pepe  } quando  sarà 
cotto  1’  intingolo,  aggiugnetevi  della  mostarda  con 
.alquanto  d aceto , e servite  in  salsa  cotta.  Per  hors 
d' oeuvre. 

Piedi  di  montone  colla  farsa. 

Prendete  otto  piedi  di  montone  cotti,  metteteli  nel 
brodo  , con  sale,  pepe,  una  foglia  di  lauro,  timo, 
basilico,  un  bacello  d'aglio}  fateli  cuocere  a lento 
fuoco  per  mezz’ora,  poi  ritirateli,  levando  loro  le 
ossa  il  più  che  potrete  , in  luogo  de’quali  farete  en- 
trare una  farsa  fatta  così  : 

Triturate  un  piccolo  pezzo  di  carne  cotta,  con  al- 
trettanto di  grasso  di  bue,  alquanta  mollica  di  pane 
bagnata  nel  latte}  condite  di  sale,  pepe,  prezzemolo 
e cipollette  tagliate,  uuite  con  tre  rossi  d'  uova  } dopo 
che  i piedi  saranno  farsiti,  se  li  volete  fritti,  immer- 
geteli dell’ uova  sbattute,  coprendoli  con  pane  pesto, 
facendoli  friggere,  e servendoli;  se  volete  servirli  in 
altra  maniera,  immergeteli  in  butirro  caldo,  copren- 
doli con  pane  pesto  ; fateli  arrostire  alla  graticola,  e 
poi  fateli  prender  colore  sul  piatto  da  servire,  copren- 
dolo con  un  coperchio  da  tortiera  e fuoco  sopra  , 
sgocciolando  il  grasso  se  ve  n’ è}  servendo,  nettate  i 
bordi  del  piatto  } vi  si  può  aggiugnere  una  salsa  di 
sugo  chiaro  se  più  piace. 

Piedi  di  montone  all’  inglese. 

Prendete  otto  piedi  di  montone  cotti  all'acqua, 
mettendoli  in  una  casseruola  con  brodo,  un  cucchiajo 
d'agresto,  sale,  pepe,  qualche  fetta  di  cipolla,  un 
bacello  d’aglio,  una  radice  tagliata  in  fette}  fate  bol- 
lire per  una  mezz’ora  per  darli  gusto:  quando  che 
saranno  cotti  e sgocciolati,  cavatene  le  ossa,  met- 
tendovi in  vece  altrettanta  mollica  di  pane  tagliata  in 
lunghezza  e grossezza  delle  ossa}  poi.  così  tagliata, 
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fatela  passare  al  fuoco  con  butirro.  Serviteli  con  salsa 
piccante  per  hors  d'oeuvre. 

Piedi  di  montone  in  differenti  maniere. 

In  qualunque  maniera  li  vogliate  aggiustare,  fateli 
sempre  cuocere  neil'acqua  : quando  saranno  ben  cotti 
levate  l’osso  della  gamba,  lasciando  il  piede  intero; 
se  volete  servirli  con  salsa,  dopo  d’averli  pelati,  met- 
teteli in  una  casseruola  con  un  pezzo  di  butirro, 
brodo , un  mazzetto  guernito,  sale  e pepe;  fateli 
bollire  a lento  fuoco  per  una  mezz'ora:  quando 
saranno  abbastanza  cotti,  metteteli  sopra  un  pan- 
nolino per  asciugarli  dal  loro  grasso,  e poscia  ag- 
giustateli sul  piatto  da  servire,  con  porvi  sopra  una 
salsa  a vostro  gusto  di  quelle  che  troverete  nell’ar- 
ticolo delle  salse. 

Piedi  di  montone  in  surtout. 

Dopo  di  averli  fatti  cuocere  .come  sopra,  prendete 
il  piatto  da  servire  clu*  resista  al  fuoco,  mettetevi 
nel  fondo  una  farsa  di  carne  ben  condita  e di  buon 
gusto,  aggiustandovi  sopra  i piedi,  coprendoli  con  la 
medesima  farsi  e uniteli  disopra  con  un  coltello  ba- 
gnato nell' uova  sbattute;  copriteli  in  seguito  cod  pane 
pesto  , mettendoli  a-  cuocere  a piccol  fuoco  , finché 
siano  colorili;  togli  te  il  grasso,  e servite  nel  fondo 
una  salsa  piccante  chiara,  che  sarà  la  prima  che  tro- 
verete nell'  articolo  delle  salse. 

Piedi  di  montone  alla  crosta. 

Fateli  cuocere  nell'acqua,  poscia  metteteli  a con- 
dire in  una  casseruola  con  un  bicchiere  di  vino  bianco, 
tre  cucchiaj  di  brodo,  altrettanto  di  sugo  colato,  un 
mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette,  un  mezzo  bacello 
d'aglio,  due  garofani,  sale  e pepe  rotto.  Fateli  bol- 
lire a lento  fuoco,  e ridurre  a corta  sa'sa;  toglieteli 
il  mazzetti),  e serviteli  su  d'una  crosta,  come  quelle 
delie  lingue  di  montone,  pag.  127. 

Piedi  di  montone  ai  cocomeri. 

: ■ * J *.»  1 ' : 

Fateli  cuocere,  e conditeli,  come  abbiamo  detto 
dei  piedi  di  muntone  in  diverse  maniere,  ed  in  vece 
della  salsa  , mettetevi  l'  intingolo  di  cocomeri. 
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Piedi  di  montone  ai  cocomeri,  ed  in  fricassea 
di  pollastri. 

Tagliate  ciascun  piede  in  tre  pezzi:  dopo  di  averli 
fatti  cuocere  nell’acqua,  e ben  pelati,  metteteli  in 
una  casseruola  con  altrettanti  cocomeri  tagliati  in 
grossi  dadi,  che  marinarete  per  un  quarto  d ora  con 
un  cucchiaio  d’aceto  ed  alquanto  di  sale,  premeteli 
bene  colie  mani,  poi  mettetevi  un  pezzo  di  butirro  , 
ed  un  mazzetto  guernito;  passate  il  tutto  al  fuoco, 
mettendovi  un  pugillo  di  farina  stemprata  nel  brodo; 
lasciate  bollire  a piccol  fuoco,  finché  i cocomeri  siano 
cotti,  e non  vi  sia  più  salsa;  allora  mettete  tre  rossi 
d’uova  stemprati  con  crema.  Fate  unire  la  salsa  al 
fuoco  che  bolla;  prima  di  servire,  gustate  se  vi  è ab- 
bastanza di  sale. ed  aceto,  ed  aggiugnetevi  un  poco 
di  pepe  rottp. 

Piedi  di  montone  al  basilico. 

Fateli  cuocere  al  solito,  e lasciateli  raffreddare, 
poscia  immergeteli  in  uova  sbattute,  per  coprirli  poi 
di  pane  pesto;  indi  fateli  friggere  nel  grasso  finché 
siano  coloriti,  e serviteli  guernili  di  prezzemolo  fritto. 
1 piedi  farsili  si  fanno  nella  stessa  maniera,  con  que- 
sta differenza,  che  quando  sono  freddi,  voi  metterete 
intorno  a ciascun  piede  della  salsa  ben  unita  con 
uova,  immergendoli  poscia  in  uova  per  coprirli  di 
pane  pesto. 

Code  di  montone  in  varie  maniere. 

Prendete  cinque  o sei  code,  e dopo  di  averle  fatte 
cuocere  in  una  picola  braise,  fatta  con  brodo,  due 
cipolle,  due  radici,  un  mazzetto  d'erbe  fine,  sale  e 
pepe,  fatele  cuocere  tre  o quattr’ore;  poscia  mette- 
tele alla  graticola,  e quando  saranno  fredde,  immer- 
getele in  due  uova  sbattute,  come  per  una  fritella  ; 
copritele  in  s-guito  con  pane  pesto,  quando  sono  tutte 
coperte,  immergetele  in  olio  fino,  o in  grasso  tiepido, 
ricopritele  di  nuovo,  e mettele  alla  graticola  orni  pic- 
col fuoco;  quando  sono  colorite,  servitele  a secco  , o 
con  una  salsa  chiara  a Vechalute. 

Se  volete  servirle  fritte  , quando  saranno  cotte  « 
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raffreddate,  immergetele  in  uova  sbattute,  copritele 
con  pane  pesto,  e fatele  friggere;  servitele  con  prez- 
zemolo fritto. 

Cotte  alla  braise  si  servono  con  sugo  colato  di  lenti 
e ventresca,  o un  intingolo  di  cavoli  e ventresca. 

Voi  potete  altresì  aggiustarle  alla  parmigiana,  meta 
tendo  pochissimo  sale  nella  braise ; prendete  il  piatto 
da  servire,  mettete  nel  fondo  alquanto  di  sugo  colato 
c del  formaggio  parmigiano  grattugiato,  aggiustate 
le  code  con  un  poco  di  salsa  disopra  detto  formag- 
gio, fatele  cuocere  per  un  quarto  d’ora,  passandovi 
la  paletta  infuocata  per  disopra  per  agghiacciarle; 
servitele  di  bel  colore  a corta  salsa. 

Code  di  montone  al  risa. 

Mettete  cinque  code  a cuocere  eoa  brodo,  un  maz- 
zetto guernito,  sale  e pepe  , lasciatele  sgocciolare  , e 
raffreddare;  prendete  circa  sei  ouce  o più  di  riso  , 
mettetelo  in  una  piccola  pignatta  col  brodo  della 
cottura  delle  code  , passatelo  allo  staccio  senza  dis- 
grassarlo; fate  cuocere  il  riso  a piccol  fuoco  che  sia 
molto  spesso,  e poco  cotto;  quando  sarà  mezzo  freddo, 
coprite  il  fondo  del  piatto  con  alquanto  di  riso  , ag- 
giustatevi le  code  disopra,  senza  che  si  tocchino,  co- 
pritele tutte  col  resto  del  riso  , lasciandole  ritenere 
la  forma  di  coda  : coprite  poi  il  disopra  con  uovU 
sbattute,  mettendo  il  piatto  sopra  la  cenere  calda  con 
il  coperchio  da  tortiera,  e buon  fuoco  disopra,  lascia- 
tele finché  siano  colorite,  ed  il  riso  faccia  la  crosta  : 
allora  levate  loro  il  grasso,  asciugatele,  e servite. 

Code  di  montone  alla  prussiana. 

Prendete  quattro  o cinque  code,  un  mezzo  cavolo, 
ed  una  mezza  libbra  di  ventresca,  fate  imbianchire 
il  tutto  , indi  ritiratele  all'  acqua  fresca  ; premete  il 
cavolo,  e tagliatelo  io  pezzi  che  legherete  ciascuno 
solo;  tagliate  anche  la  ventresca  senza  separarla  dalla 
cotica,  legatela  , mettete  le  code  nel  fondo  della  pi- 
gnatta, li  cavoli  e la  ventresca  con  sei  grosse  cipolle 
disopra,  un  mazzetto  con  prezzemolo,  cipollette,  due 
garofani,  mezzo  bacello  d'aglio,  un  piccolo  branco 
di  finocchio,  alquanto  di  sale»  pepe  rotto,  bagnate 
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con  brodo,  facendo  cuocere  alla  braise  a lento  fuoco; 
tagliate  della  mollica  di  pane  in  pezzi  rotondi  della 
grandezza  d’ un  mezzo  scudo,  passateli  al  fuoco  con 
butirro,  finché  siano  coloriti,  indi  sgocciolateli;  ag- 
giugnete  un  pugillo  di  farina  nell’avanzo  del  butirro, 
indi  fatelo  arrossire,  e bagnate  col  brodo  dei  cavoli, 
ed  alquanto  d’  aceto;  fate  bollire  una  mezz’ora,  af- 
finchè la  farina  abbia  tempo  di  cuocere,  e che  con 
questo  possiate  formare  un  piccolo  sugo  colato  di 
buon  gusto  ; disgrassatelo  e passatelo  allo  staccio  : 
quando  le  code  saranno  cotte  , e non  vi  sarà  più 
salsa,  sgocciolatele,  asciugandole  con  un  pannolino  , 
ed  aggiustatele  con  i cavoli , mettendo  le  cipolle  al- 
l’ intorno  della  ventresca  ed  il  pane  sopra  i cavoli, 
e servite  sopra  la  salsa. 

Code  di  montone  co’  cavoli  alta  borghese. 

Fate  cuocere  cinque  o sei  code  in  una  braise  leg- 
giera fatta  con  brodo,  poco  sale,  pepe,  un  mazzetto 
di  prezzemolo,  cipollette,  due  garofani.  Un  mezzo  ba- 
rello d’aglio;  fate  imbianchire  per  un  quarto  d’ora 
un  mezzo  cavolo  all’acqua  bollente,  poi  ritiratelo  nél- 
l’acqua  fresca  e premetelo;  togliete  l’occhio,  e tri- 
turale il  tutto;  poi  tagliate:  quattr’  once  di  lardo  in 
piccoli  dadi,  e mettetelo  coi  cavoli  in  un  piccolo 
rosso  fatto  con  un  pugillo  di  farina  e butirro,  unitelo 
insieme,  bagnando  con  brodo  senza  sale,  lasciate 
cuocere  un’ora  a piccol  fuoco,  finché  i cavoli  ed  il 
lardo  sieno  ben  cotti,  e l’intingolo  unito;  sgocciolate 
bene  le  code  ed  asciugatele  con  un  pannolino,  ag- 
giustandole sopra  di  un  piatto  in  distanza  l'una  dal- 
l’altra e coprendolo  coll’intingolo;  servitele  calde, 

CAPITOLO  VI. 

DELL*  AGNELLO. 

(Quantunque  l’agnello  non  sia  uno  dei  migliori  pezzi 
per  la  cucina,  poiché  egli  è insipido  , non  lascierò 
tuttavia  di  spiegare  le  differenti  parti  che  possono 
venire  in  uso. 
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Capitolo  VI, 

Testa  ed  issu  (i)  d'agnello  alla  cittadina. 

Levale  le  mascelle  ed  il  muso,  fatela  sgorgare  in 
acqua  con  l' issu  tagliato  iti  pezzi,  fatela  imbianchire 
per  un  momento,  indi  cuocere  a lento  fuoco  con 
brodo,  alquanto  di  butirro,  un  mazzetto  guernito  , 
sale  e pepe. 

Quando  è cotta  , stemprate  tre  rossi  d’  uova  con 
alquanto  di  latte,  e fate  unire  la  salsa  al  fuoco,  ag- 
giungendovi poscia  alquanto  di  agresto;  aggiustate  la 
testa  nel  piatto  da  servire,  scopritene  le  cervella  con 
il  resto  d'  intorno  e la  salsa  sopra. 

Teste  d' agnello  in  varie  maniere. 

Prendete  due  teste  col  collo  unito,  levate  loro  le 
mascelle  ed  il  muso,  fatele  imbianchire  e cuocere  in 
una  braise  bianca,  come  le  orecchie  di  vitello. 

Mettetele  in  una  pignatta  con  brodo,  uh  mazzetto 
guernito,  sale,  pepe,  radici,  cipolle,  agresto  in  grana, 
o mezzo  citrone  pelato  e tagliato  in  fette;  fatele  cuo- 
cere a lento  fuoco,  indi  scopritene  le  cervella,  ed 
aggiustatele  nel  piatto  da  servire,  con  sopra  una  salsa 
di  buon  gusto  alla  spagnuola,  od  alia  ruvigolte  , op- 
pure altra  consimile  secondo  il  vostro  genio. 

Oppure  prendete  del  brodo  della  loro  cottura,  che 
non  sia  troppo  salato,  stempratelo  con  tre  rossi  d uova, 
un  pugillo  di  prezzemolo  trito,  fatelo  unire  al  fuoco, 
e servitelo  sopra  le  teste. 

Potrete  altresì,  invece  della  salsa,  mettere  un  intin- 
golo di  creste,  o di  tartufi,  oppure  un  salpicon. 

Si  fanno  anche  delle  minestre  con  la  testa  d' a- 
goello. 

Quarto  d’agnello  davanti , e come  ti  debba  servire. 

Il  quarto  davanti  è migliore  di  quello  di  dietro  : si 
serve  per  ordinario  arrostito  per  un  piatto  di  arro- 
sto, oppure  in  fricandeau. 

Per  ben  ghiacciarlo,  prendete  della  gelatina  nella 


(')  Così  dello  in  francese  la  testa,  cuore , fugalo , to- 
ro iella  e piedi,  * 
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casseruola  , e con  il  dorso  di  un  cucchiajo  distende* 
tela  sopra  l'agnello;  si  serve  altresì  in  fricandeau  con 
un  intingolo  di  spinaci , o alla  bruite  cou  un  intin- 
golo di  cocomeri. 

Potrete  farne  un  entrée  all’inglese,  mettendo  le  co- 
ste alla  graticola,  come  quelle  di  montone,  e facendo 
cuocere  il  resto  del  quarto  allo  spiedo;  poi  quando 
è freddo,  fatene  un  hachis  con  le  coste  d intorno. 

Quando  è cotto  allo  spiedo,  e già  stato  servito,  ta- 
gliatelo in  fili,  e mettelo  in  blanquette  o alla  becha- 
mel, come  qui  sotto. 

Del  quarto  d’agnello  di  dietro. 

Il  quarto  d’agnello  di  dietro  si  mette  per  l’ordina- 
rio allo  spiedo,  oppure  ripieno  di  farsa  si  fa  cuocere 
alla  braise.  e si  serve  con  un  intingolo  di  spinaci. 

Cotto  alla  braise,  e raffreddato,  ritirate  i filetti,  e 
metteteli  in  blanquelte,  o alla  bechamel  come  qui  sotto. 

Filetti  d'agnello  in  blanquette. 

Mettete  in  una  casseruola  un  pezzo  di  butirro,  dei 
funghi  tagliati,  un  mazzetto  guernito;  passale  il  tutto 
al  fuoco,  aggiugnendo  un  pugillo  di  farina  stemprata 
con  brodo,  e fate  cuocere  i funghi,  finché  vi  resti 
più  poca  &lsn  ; mettetevi  dentro  i filetti  d’  agnello 
cotti  allo  spiedo,  e tagliati  in  piccoli  pezzi  minuti, 
con  l'unione  di  tre  rossi  d’uova  stemprati  nel  latte; 
fate  unire  la  salsa  a!  fuoco,  non  lasciandola  bollire; 
conditela  di  buon  gusto,  ed  in  servendo  aggiugnete 
alquanto  di  agresto,  oppure  di  aceto.  Serviteli  per 
hors  d oeuvre. 

Filetti  d’agnello  alla  bechamel. 

La  bechamel  si  fa  riducendo  la  crema  a tal  segno 
che  basti  per  farne  una  salsa:  quando  comincia  ad 
essere  spessa  , volgetela  sempre,  affinchè  nun  si  formi 
in  grumo;  quando  sarete  vicino  a servire,  mettetevi 
i filetti  tagliati  come  li  precedenti,  fateli  scaldare 
s?n/.a  lasciarli  bollire;  conditeli  di  buon  gusto,  e ser- 
viteli. Ogni  sorta  ili  filetti  alla  bechamel  si  fa  nella 
stessa  maniera. 
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Capitolo  VI, 

Uso  delle  animelle  ( > ) d’ agnello. 

Si  servono  nella  stessa  maniera  delle  animelle  di 
vitello,  come  avanti  al  Capitolo  III. 

Piedi  d agnello  con  crosta. 

Fate  cuocere  in  una  buona  bw.ise  una  dozzina  di 
piedi  d agnello,  e diciotto  o venti  piccole  cipol! 
bianche;  fate  una  piccola  crosta  con  pane  pesto,  e 
un  poco  di  formaggio  grattugiato,  un  pezzo  di  bu- 
tirro e tre  rossi  d'uova;  mischiate  il  tutto  insieme,  e 
distendetelo  sul  fondo  del  piatto  che  dovrete  servire; 
mettete  il  piatto  sopra  la  cenere  calda  per  far  cuo- 
cere ed  attaccare  alquanto  la  crosta,  aggiustandovi 
•opra  i piedi  d'agnello  frammischiati  con  le  cipolle; 
lasciateli  stare  alquanto  tempo  al  fuoco,  indi  togliete 
il  grasso  , e servite  con  sopra  una  salsa  di  buon  vi- 
tello. La  lingua  , la  coda  ed  i piedi  si  aggiustano 
come  quelli  del  montone. 


CAPITOLO  VII, 


DEL  POLLAME. 

Del  pollame  in  generale . 

Io  mi  sono  disteso,  parlando  della  carne  di  becche- 
ria, per  istruirvi  delle  mutazioni  che  si  possono  fare. 
Egli  è tempo  di  ragionarvi  della  carne  più  delicata. 
Comincierò  adunque  del  pollastro,  essendo  questo  il 
migliore  per  la  sanità,  la  di  cui  carne  è nutritiva  e 
facile  a digerire  , ed  è uno  de'  primi  alimenti  soliti 
ad  esser  ordinati  agli  ammalati. 

Vi  sono  officiali  di  cucina,  i quali  dicono  che  ogni 
Sorta  di  pollame,  subito  ucciso,  deve  essere  spiumato, 
ma  al  parer  mio  dico  essere  bene  aspettare  qualche 
poco  di  tempo,  perciocché  saranno  più  buoni,  e più 
teneri;  indi  svuotati,  abbrustoliti  sopra  di  un  fuoco 
bene  acceso,  passandoli  leggermente  sopra  la  fiamma 


( i ) Lacchietti. 
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tanto  che  basti  per  abbruciarne  i peli  che  vi  restano; 
se  non  avete  il  comodo  del  fuoco  acceso,  prendete 
un  pezzo  di  carta,  ed  abbruciatelo  sotto  i peli.  Per 
sventrarli  , tagliate  la  pelle  al  di  dentro  del  collo, 
distaccate  leggermente  senza  rompere  il  pollame  , 
mettete  poscia  il  dito  nella  pancia  per  distaccare  ciò 
che  vi  è nel  corpo,  le  budella,  il  fegato,  ec. , allar- 
gate indi  il  buco  vicino  al  groppione  , e vuotate  il 
pollame  senza  romperlo,  levando  l'amaro  del  fegato, 
e del  ventriglio. 

Ogni  sorta  di  pollame  ed  uccellame  si  abbrusto- 
lisce e vuota  nella  stessa  maniera;  fateli  anche  ab- 
brustolire sopra  la  brace,  acciò  non  divengano  le 
carni  troppo  dure  ; dopo  vuotati  , ed  asciugati  bene 
con  uno  straccio,  piccateli  poscia  con  lardo,  secondo 
più  vi  piacerà. 

Se  volete  servirlo  arrosto,  non  abbrustolitelo. 

Pollastri  di  varie  qualità- 

Ve  ne  sono  di  quattro  sorta  , cioè  dei  pollastri 
grassi,  dei  pollastri  all' uova,  dei  pollastri  alla  re- 
gina e dei  comuni. 

Il  pollastro  alla  regina  è il  più  pìccolo  e più  sti- 
mato ; indi  vi  è quel  delle  uova  ; il  grasso  , che  è il 
più  forte  e molto  stimato  , quando  è ben  bianco  ed 
in  carne. 

Fricassea  di  pollastri. 

Prendete  due  pollastri  comuni  ben  iu  carne  , ab- 
brustoliti , spiumati  e vuotati,  tagliateli  in  pezzi,  ed 
immergeteli  in  acqua  tepida,  facendoli  intingere,  indi 
aggiustate  i fegati,  i ventricoli  e le  zampe  senza  pelle; 
tagliatene  gli  sproni,  il  collo,  di  cui  voi  taglierete  la 
metà  della  testa  ; quando  saranno  ben  lavati  e sgoc- 
ciolali , metteteli  in  una  casseruola  con  del  butirro, 
un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette,  lauro,  timo, 
basilico,  due  garofani,  dei  funghi,  una  fetta  di  pre- 
scelto ; lasciate  il  tutto  al  fuoco,  finché  non  vi  sia 
più  salsa;  allora  mettete  un  buon  pugillo  di  farina 
stemprata  con  acqua  calda , condite  di  sale  e pepe 
rotto,  fate  cuocere  e ridurre  iu  salsa,  e quando  sa- 
rete vicino  a servire , aggiugnete  tre  rossi  d'  uova 
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stemprati  con  crema  o latte,  e fate  unire  al  fuoco 
senza  lasciarli  bollire;  mettetevi  del  sugo  di  citrone 

0 d'aceto;  aggiustate  la  fricassea  nel  piatto,  in  ma- 
niera che  le  coscie  e le  ali  restino  di  sopra,  coprendo 
il  tutto  con  salsa  e coi  funghi;  se  volete  che  la  fri- 
cassea resti  più  bianca,  levate  la  pelle  dei  pollastri 
prima  di  dividerli. 

Potrete  altresì  metterli  arrosto  con  fondi  di  car- 
cioffo  mezzo  cotto,  tagliando  il  pollastro  in  pezzi,  e 
passandolo  a!  fuoco  in  una  casseruola  con  un  pezzo 
di  butirro,  un  mazzetto  guernito,  ed  il  carcioffo,  con 
un  pugillo  di  farina  rtemprata  con  brodo,  con  un 
poco  di  sugo  e mezzo  bicchiere  di  vino  bianco;  fate 
bollire  a lento  fuoco,  e disgrassate  la  salsa. 

Quando  il  pollastro  è cotto,  servitelo  a corta  salsa, 
oppure  in  fricandeau,  fatta  come  quella  di  vitello. 

Fricassea  di  pollastri  alla  bordois. 

La  fricassea  di  pollastri  alla  bordois  si  fa  come  la 
precedente,  coprendola  però  con  pane  pesto:  dopo  di 
averla  aggiustata  nel  piatto,  mettete  sopra  il  pane 
dei  piccioli  pezzi  di  butirro  grossi  come  piselli,  fa- 
tela colorire,  sopra  mettendovi  un  coperchio  da  tor- 
tiera,  oppure  nel  forno;  servite  caldo.  In  questa  ma* 
niera  si  può  mascherare  qualunque  fricassea  che  sia 
già  stata  servita. 

Pollastri  alla  tartara. 

Abbrustoliti  e vuotati,  tagliateli  per  metà,  rompe- 
tegli alquanto  le  ossa,  e fateli  imbianchire  in  butirro 
fresco  liquefatto,  prezzemolo,  cipollette,  funghi,  un 
bacello  d'aglio,  il  tutto  triturato,  sale  e pepe;  copri- 
teli con  pane  pesto  e fateli  cuocere  a lento  fuoco,  indi 
serviteli  a secco,  oppure  con  una  piccola  salsa  chiara. 

Pollaslii  in  tamburri. 

Prendete  due  pollastri  abbrustoliti  e vuotati,  ag- 
giustando le  zampe  nel  corpo;  lasciate  le  ale,  ed 
appianateli  alquanto,  poi  fateli  marinare  con  prezze- 
molo, cipollette,  aglio  intero  , olio  fino,  sale  e pepe 
rotto,  fate  un  tamburro  di  carta,  e mettetevi  dentro 

1 p-iUastri  con  il  loro  condimento,  coprendoli  eoo 
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fette  di  lardo,  e carta;  fateli  cuocere  lentamente  alla 
graticola,  o sotto  di  un  coperchio  da  fortiera:  quando 
saranno  colti,  levate  le  erbe  ed  il  lardo,  serviteli  nel 
tamburro,  aggiugnendovi  qualche  goccia  di  agresto. 
Potrete  cavarli  dal  tamburro,  e servirli  con  uua  salsa 
di  vostro  gusto. 

Pollastri  comuni  in  diverse  maniere. 

Li  pollastri  comuni  servono  per  ogni  sorta  d 'entrée 
bollito  : per  quelli  arrostiti  prendete  dei  pollastri 
grassi,  o di  quei  comuni  bene  in  carne. 

Come  servonsi  i pollasi'  i arrossili. 

Si  aggiustano  tutti  nella  stessa  maniera  , e si  ser- 
vono d'ordinario  per  un  piatto  di  arrosto. 

Se  vi  piace,  copriteli  di  lardo,  secondo  il  gusto  del 
padrone;  per  conoscere  se  sono  ben  cotti,  allorché 
tenendoli  per  la  coscia  piegano  sotto  il  dito,  aTIora 
si  levano  dal  fuoco:  basta  che  il  colore  sia  nè  troppo 
bianco,  nè  troppo  colorito. 

Ogni  sorta  di  arrosto  dovrà  farsi  cuocere  nella 
stessa  maniera,  mettendovi  più  o men  fuoco  e tempo, 
secondo  che  sarà  più  o men  duro. 

Ognuno  sa  far  cuocere  la  carne  allo  spiedo,  poch-i 
per  altro  sanno  servirla  ben  cotta;  eppure  da  quest» 
dipende  molto  dalla  bontà  della  carne;  come  altresV 
dall’  essere  poco  o troppo  mortificata. 

Pollastri  per  entrée  arrostili  in  vaie  maniere. 

Se  volete  servire  i pollastri  grassi  alla  regina  per 
entrée ;,  fateli  cuocere  allo  spiedo  in  questa  maniera: 

Abbrustoliteli  alla  fiamma  del  fuoco,  vuotateli,  e 
mettete  Loro  nel  corpo  alquanto  di  lardo  tagliato,  il 
loro  fegato,  alqùanto  di  prezzemolo.,  cipolle,  ri  tutt» 
ben  triturato,  con  poco  sale,  legandoli  acciò  non  esca 
fuori  niente:  fateli  rifare  al  fuoco  in  una  casseruola 
con  grasso  di  marmitta,  se  non  avete  butirro,  e poi 
cuocere  allo  spiedo  inviluppati  di  lardo  e carta;  non 
metteteli  a un  fuoco  troppo  ardente  per  non  lasciarli 
troppo  colorire,  dovendosi  i pollastri  in  entrée  ser- 
vire alquanto  bianchi. 

Quando  sono  cotti,  aggiustateli  nel  piatto  che  do- 
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vete  servire  con  quella  salsa,  od  intingolo  che  più  vi 
piacerà;  come  salsa  alla  ravigoUe,  al  la  spagnuola,  alla 
sultana,  all'allemana,  all’inglese,  salsa  bianca  con  cap- 
peri ed  acciughe,  salsa  alla  carpe,  all'italiana,  ai  pic- 
coli uovi,  salsa  piccante  ed  alla  regina;  oppure  con 
un  intingolo  di  tartufi,  di  spongioli  alle  piccole  ci- 
polle, ai  cocomeri,  ai  cardi,  ai  gamberi,  ai  pistacchi, 
ai  fegati  grassi  ed  alle  ostriche. 

Pollastri  con  felli  di  pane. 

Prendete  un  grosso  pollastro,  o due  (fate  una  salsa 
dei  loro  fegati)  e fateli  cuocere  allo  spiedo  inviluppati 
in  lardo  e carta  , poi  serviteli  con  la  seguente  salsa: 

Prendete  un  poco  di  olio  fino,  e fatevi  friggere  due 
fette  di  pane;  indi  lasciateli  sgocciolare,  e mettete 
nello  stesso  olio  due  cipolle  tagliate  in  fili  : quando 
saranno  quasi  cotte,  aggiugnetevi  prezzemolo,  cipol- 
lette, un  fegato  di  pollame,  il  tutto  ben  triturato,  che 
bagnerete  con  un  bicchiere  di  vino  bianco,  ed  un 
buon  cucchiaio  di  sugo  colato:  disgrassate  la  salsa,  e 
conditela  di  sale  e pepe  pesto,  indi  fatela  cuocere  un 
quarto  d’ora  a lento  fuoco,  e servite  i pollastri  con 
le  fette  di  pane  a canto. 

Pollastri  con  i cavolfiori. 

Prendete  due  pollastri  buoni  per  far  cuocere  allo 
spiedo,  pelati,  abbrustoliti  e vuotati;  levate  l’amaro 
de’fegati,  e tagliati,  mischiateli  con  butirro,  prezze- 
molo, cipollette  trite;  mettete  questa  piccola  farsa  nel 
corpo  lasciando  le  membra  aggiustate  alla  maniera 
dei  polli  d’india.  Fateli  rifare  al  fuoco  in  una  casse- 
ruola con  butirro,  o grasso,  poi  inviluppateli  in  lardo 
e carta  per  farli  cuocere  allo  spiedo,  aggiustandoli 
poscia  nel  piatto  , che  dovete  servire  con  li  cavoli- 
fiori  sgocciolati,  e cotti  con  acqua,  butirro  e sale; 
▼ersatevi  sopra  una  salsa  fatta  con  sugo  colato,  bu- 
tirro grosso  come  una  noce,  sale  e pepe  rotto;  fatela 
unire  senza  lasciarla  bollire, 

Pollastri  al’ a poele. 

Pelate  ed  abbrustolite  due  pollastri  mezzani,  taglia- 
teli in  due  per  mezzo  delle  stomaco,  vuotateli,  e 
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metteteli  in  una  casseruola  con  butirro,  un  bacello 
d’aglio,  due  cipolline,  funghi,  prezzemolo,  cipolle,  il 
tutto  ben  triturato;  aggiugnete  un  pugillo  di  farina, 
bagnate  con  un  bicchier  di  vino  bianco,  ed  altret- 
tanto brodo  , e condite  con  sale  e pepe  rotto  ; fate 
cuocere  e ridurre  a corta  salsa,  disgrassate,  e servite. 

Pollastri  al  formaggio. 

Pelate  ed  abbrustolite,  due  pollastri;  dopo  d’averli 
vuotati  , aggiustate  le  zampe  nel  corpo  , tagliandoli 
un  poco  sulla  schiena,  ed  appianandoli  col  coltello; 
fateli  rifare  in  una  casseruola  con  alquanto  di  butirro; 
bagnateli  con  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco,  ed  al- 
trettanto brodo,  mettetevi  un  mazzetto  di  prezzemolo^ 
cipollette,  mezza  foglia  di  lauro,  timo,  basilico,  al- 
quanto di  sale  e pepe  rotto;  fateli  cuocere  per  un’ora 
a lento  fuoco  non  lasciandoli  bollire,  poi  levate  i 
pollastri,  mettendo  nella  salsa  alquanto  di  butirro 
con  un  pugillo  di  farina,  che  farete  unire  al  fuoco; 
prendete  il  piatto  che  dovete  servire,  mettetevi  una 
parte  di  questa  salsa  nel  fondo,  e sopra  di  essa  un 
piccolo  pugillo  di  formaggio  di  Savoja  grattugiato, 
mettendovi  sopra  i pollastri  , e sopra  di  essi  versate 
il  resto  della  salsa,  sopra  mettendovi  altrettanto  for- 
maggio come  avete  messo  sotto  ; mettete  il  piatto  ad 
un  piccol  fuoco  con  un  coperchio  da  tortiera  carico 
di  fuoco  fper  disopra  , lasciandolo  finché  i pollastri 
siano  colorili,  e non  vi  sia  più  salsa:  allora  serviteli 
caldi:  se  il  formaggio  fosse  molto  saporito,  non  met- 
tetene nella  cottura  dei  pollastri. 

Pollastri  alla  serpentario, , delta  estragon. 

Fate  imbianchire  per  mezzo  quarto  d’ora  un  buon 
pugillo  di  foglie  di  serpentaria , ritiratele  all’acqua 
fresca,  premetele  e tagliatele  fine;  pelate  ed  abbru- 
stolite due  pollastri,  vuotateli,  tagliate  i fegati,  e mi- 
schiateli con  un  pezzo  di  butirro  , un  quarto  di  ser- 
pentaria tagliata  , sale  e pepe  rotto  ; mettete  questa 
piccola  farsa  nel  corpo  dei  pollastri,  che  aggiusterete 
con  le  loro  zampe  in  una  casseruola  per  farli  rifare 
in  butirro,  o grasso,  aggiugnetevi  una  fetta  di  lardo 
sullo  stomaco,  e fateli  cuocere  allo  spiedo  invilup- 
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pati  in  carta;  quando  saranno  cotti,  mettete  l'avanzo 
della  serpentari  in  una  casseruola  con  due  fegati  , 
un  poco  di  butirro  , un  pugillo  di  farina  , due  rossi 
d uova  , mezzo  bicchiere  di  sugo , due  cucchiaj  di 
brodo,  alquanto  di  aceto  e pepe  rotto;  fate  unire  la 
salsa  , non  lasciandola  bollire , e servitela  sopra  i 
pollastri. 

Pollastri  in  ma  telo  Ite. 

• 

Tagliate  via  la  testa  e la  coda  ad  una  dozzina  di 
piccole  cipolle  bianche  , fatele  imbianchire  mezzo 
quarto  d'ora  all’acqua  bollente,  indi  ritiratele  all’  a- 
cqua  fresca  per  toglier  loro  la  prima  pelle;  tagliate 
due  carote  mezzane,  ed  una  pastinaca  della  lun- 
ghezza di  due  dita,  tagliandole  d’intorno  per  darle 
la  figura  di  un  bastone;  mettete  nella  casseruola  un 
piccolo  pezzo  di  butirro  con  due  pugili i di  farina  , 
volgendo  al  fuoco  finché  abbia  preso  il  colore  della 
cannella;  bagnate  con  un  bicchiere  di  vino  bianco, 
«d  altrettanto  brodo,  mettete  le  carote  con  le  piccole 
cipolle,  un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipolline,  mezzo 
bacello  d’aglio,  due  garofani,  una  foglia  di  lauro, 
timo,  basilico,  sale  e pepe  rotto;  fate  bollire  a lento 
fuoco  per  mezz'ora,  indi  prendete  un  grosso  polla- 
stro, o due  piccioli;  pelati,  abbrustoliti  e vuotati,  fa- 
teli rifare  al  fuoco,  e tagliateli  in  quattro;  metteteli 
nell'intingolo,  aggiugnendovi  , se  volete,  il  fegato  , 
collo,  ale,  zampe;  fate  bollire  lentamente  per  lo  spa- 
zio di  un'ora;  quando  saranno  cotti,  e vi  resti  più 
poca  salsa,  levate  il  grasso,  ed  aggiugnete  un’acciuga 
con  un  pugillo  di  capperi,  e serviteli  caldi. 

Pollastri  alla  giardiniera. 

Vuotate  due  pollastri  mezzani,  e fate  scaldare  le 
zampe  per  pelarle  e farle  entrare  nel  corpo  , ta- 
gliando prima  gli  sproni,  indi  fateli  rifare  al  fuoco; 
tagliate  ciascun  pollastro  in  due,  appianandoli  al- 
quanto con  il  coltello;  poi  fateli  marinare  un’ora 
con  butirro  caldo,  prezzemolo,  cipollette,  un  bacello 
d’aglio,  funghi,  il  tutto  triturate  fino,  sale,  pepe  rotto  ; 
fate  restare  più.  che  potrete  di  marinata  attaccata  ai 
pollastri,  coprendoli  con  pane  pesto;  metteteli  alla 
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graticola  a cooceré  lentamente, bagnandoli  coni  »«»« 
delia  marinata;  qoando  saranno  cotti  « “ l"-,  ,r. 

-vi teli  eoa  una  salsa  fatta  con  alquanto  di  s ’ 
cucchiai  di  agresto,  sale  pepe  rotto ££ 
zemolo  trito,  due  rossi  d*  uova  : fatela  unirà  ai  iu 

senza  lasciarla  bollire. 

Salsa  di  pollastro  al  cerfoglio. 

Mettete  alquanto  di  butirro  in  una  oTre 

due  radici,  una  pastinaca  tagliata  in  f«u  » 
cipolle  tagliate  pure  in  fette,  un  baceHod  aglio, 
garofani  una  foglia  di  lauro,  timo  e basilico,  la 
fciate  tutto  al  fuoco,  finché  sia  alquanto  colorito,  indi 
bagnate  con  un  bicchiere  di  vino  bianco  ed  altret- 
tanto brodo  ; fate  cuocere  a fuoco  lento,  e ri  ur 
metà  5 passate  allo  staccio  , aggiugnendo  un  poco  d 
butirro  , con  un  buon  pugillo  di  farina  , due  p 0 
di  cerfoglio  tagliato  fino  : fate  unire  questa  salsa  %i 
^Cuoco,  e servitela  sopra  dei  pollastri  cotti  allo  spiedo. 

Pollastri  au  reveil. 


Abbrustolite  e mondate  due  pollastri  , vuotateli  , e 
tagliate  i fegati  per  mischiarli  con  butirro  , prezze- 
molo, cipollette,  due  foglie  di  serpentari  ; due  o tre 
branchi  di  cerfoglio,  il  tutto  triturato  , sale  e pepe 
rotto:  riempitene  i pollastri,  aggiustando  loro  le  zampe; 
fateli  rifare  al  fuoco  con  alquanto  di  butirro  o grasso  ; 
poi  metteteli  a cuocere  allo  spiedo  involti  con  lardo, 
e carta  ; mettete  il  butirro,  di  cui  vi  siete  già  servito, 
in  una  casseruola  con  due  radici  e due  cipolle  in 
lette,  un  bacello  d'  aglio,  due  garofani,  una  foglia  di 
lauro  , timo  e basisco  ; lasciate  al  fuoco  finché  sia 
vicino  a colorirsi  ; bagnale  con  un  bicchiere  di  vino 
bianco,  ed  altrettanto  brodo.  Fate  bollire  a lento 
fuoco  un'  ora  e mezza,  e passate  allo  staccio  ; pren- 
dete di  quelle  erbe  che  servono  per  ornare  le  insa- 
late, come  serpentari  , cerfoglio,  pimpinella  , ec.  , 
mettetene  in  tutto  un  mezzo  pugillo  ben  fino  nella 
salsa  , lasciandolo  in  fusione  per  mezz'  ora  sopra  la 
cenere  calda  senza  che  bolla  ; passate  allo  staccio  , 
e premete  le  erbe  per  far  uscire  il  sugo  ; mettete 
nella  salsa  un  poco  di  butirro  con  un  pugillo  di 
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farina,  sale  e pepe  rotto;  fate  unire  al  fuoco,  non 
lasciando  bollire;  servitela  su  dei  pollastri. 

* • '*  »*.)  . I ' , : 

Pollastri  aW  agresto. 

Pelate  , abbrustolite  e vuotate  i pollastri  , riempi» 
teli  di  una  farsa  fatta  con  il  fegato  mischiato  con 
butirro  , prezzemolo,  cipollette  tagliate,  sale  e pepe 
rotto  ; fateli  cuocere  allo  spiedo,  poi  mettete  in  una 
casseruola  alquanto  di  buttrro  , due  cipollete  , un 
bacello  d’aglio,  prezzemolo  e cipolline,  uua  carota  , 
una  pestinaca,  due  garofani  ; lasciando  tutto  al  fuoco 
finché  sia  colorito,  indi  aggiugnete  un  pugillo  di  fa- 
rina stemprata  con  un  bicchiere  di  brodo  ; lasciate 
cuocere  e ridurre  a metà;  passate  allo  staccio  e pren- 
dete un  buon  pugillo  d‘  agresto  in  grana  ben  verde; 
dopo  levati  gli  accini  lo  farete  imbianchire  un  poco 
all’  acqua  bollente,  poscia  sgocciolato,  mettetelo  nella 
salsa  con  due  rossi  d’ uova  ; fatela  unire  al  fuoco, 
volgendo  sempre,  e non  lasciando  bollire  ; quando  la 
salsa  è consistente,  levatela  dal  fuoco;  e servitela 
sopra  i pollastri. 

Pollastri  alla  gibelote. 

Tagliateli  per  membra,  e mettete  in  una  casseruola 
le  parti  più  minute  con  funghi,  un  mazzetto  di  prez- 
zemolo, cipollette,  un  bacello  d’  aglio  , mezza  foglia 
di  lauro,  timo,  basilico,  due  garofani;  ed  un  poco  di 
butirro  : passateli  al  fuoco,  aggiugnendo  un  buon  pu- 
gillo di  farina  stemprata  in  un  bicchiere  di  vino  bianco, 
• tanto  di  sugo  che  basti  per  colorire  I’  intingolo,  sale 
e pepe  rotto  ; fate  cuocere,  e ridurre  a corta  salsa. 

Pollastri  con  i piccoli  piselli. 

Tagliateli  per  membra  , e metteteli  in  una  casse- 
ruola con  una  libbra  di  piccoli  piselli,  butirro,  prez- 
zemolo, cipollette  ; passateli  al  fuoco  con  un  pugillo 
di  farina  stemprata  con  metà  sugo  e metà  brodo  ; 
fate  cuocere,  e ridurre  a corta  salsa»  non  mettetevi 
il  sale,  se  non  un  momento  prima  di  servirvene  , ad 
alquanto  di  butirro  , se  vi  piace. 
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Pollastri  in  pezzi  nei  piccioli  piselli. 

Prendete  dei  pollastri  arrostiti  che  siano  già  stati 
serviti,  tagliateli;  aggiustando  ciascun  pezzo  in  pic- 
coli spiedi,  immergeteli  in  uova  sbattute,  condite  di 
sale,  pepe,  prezzemolo  e cipollette  tagliate,  copriteli 
con  pane  pesto,  e bagnateli  con  butirro  ed  olio;  ri- 
copriteli di  nuovo,  e metteteli  alla  graticola,  bagnan- 
doli leggermente  con  alquanto  dolio;  servite  a secco, 
oppure  con  una  salsa  chiara. 

Pollastri  marinati. 

Tagliateli  per  membra,  e fateli  marinare  e friggere, 
come  si  è detto  disopra  del  petto  di  vitello. 

Pollastri  in  forma  di  pane. 

Levate  loro  le  ossa  senza  rompere  la  pelle,  riem- 
piteli di  un  intingolo  di  animelle  di  vitello,  infilzateli, 
rendendoli  rotondi , inviluppateli  coperti  di  lardo  in 
un  pannolino  bianco,  fateli  cuocere  con  vino  bianco, 
buon  brodo,  ed  un  mazzetto  guernito,  e serviteli  eoa 
una  salsa  alla  spagnuola. 

Pollastri  alla  sainte  Menehoult. 

Abbrustolite,  vuotate,  ed  aggiustate  le  zampe  net 
corpo  a due  pollastri  comuni,  metteteli  nella  Gasse- 
mola  con  butirro,  un  bicchiere  di  vino  bianco,  sale, 
pepe  rotto,  un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette,  un 
bacello  d’aglio,  timo,  lauro,  basilico  e due  garofani: 
fate  cuocere  a lento  fuoco,  ed  attaccate  la  salsa  ai 
pollastri,  indi  immergeteli  in  uova  sbattute,  copri- 
teli poscia  con  pane  pesto,  ed  immergeteli  in  bu- 
tirro, ricoprendoli  con  pane,  indi  metteteli  alla  gra- 
ticola per  colorirli:  serviteli  a secco,  o con  una  salsa 
chiara  e piccante.- 

) ♦ 

Uso  del  gallo  e della  pollastra. 

Sono  ambidue  buonissimi  per  fare  del  brodo,  e della 
gelatina  di  carne  per  gli  ammalati,  mettendovi  al- 
quanto di  jaret  di  vitello  insieme  ; sono  altresì  buoni 
a dar  corpo  ad  ogni  salsa  od  intingolo. 

Cuoco  piemontese  n 
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Dei  polli  d' India. 

1 polli  d’india,  delti  da  noi  comunemente  pollini, 
si  servono  allo  spiedo  piccali  con  lardo,  per  un  piatto 
di  arrosto,  e principalmente  se  è grasso  e tenero. 

Quando  è cotto  e raffreddato  , ciò  che  ritirerete 
dalla  tavola,  vi  servirete  a fare  diversi  entrée;  taglia- 
telo in  fili,  e servitelo  in  blancjuette ; vedete  l'agnello 
in  blanquette  t oppure  alla  bechamel. 

Lo  coscie  si  servono  alla  graticola  con  la  salsa  ro- 
bert;  se  volete  servire  un  pollo  d’india  per  entrée,  ag- 
giustatelo allo  spiedo  come  si  fa  dei  pollastri  grassi, 
latelo  cuocere  nella  stessa  maniera,  e servitelo  con 
la  medesima  salsa  ed  intingolo. 

Voi  potete  altresì  servirlo  per  entrée  senza  farlo 
cuocere  allo  spiedo,  come  spiegheremo  in  appresso. 

Parti  minute  de'  polli  d’india  in  fricassea  in  bianco 
o in  rosso. 

Prendete  le  ale,  zampe,  collo,  fegato  e ventriglio 
di  uno  o due  polli,  scaldateli  per  pelarli  ; metteteli 
iti  una  casseruola  con  butirro,  un  mazzetto  di  prez- 
zemolo, cipollette,  un  bacello  d’aglio,  due  garofani, 
timo,  lauro,  basilico  e funghi,  passate  tutto  al  fuoco 
con  un  buon  pugillo  di  farina,  stemprando  con  acqua 
e brodo  , condite  di  sale  e pepe  rotto  ; fate  cuocere 
e ridurre  a corta  salsa:  quando  siete  vicini  a servire, 
levate  il  mazzetto,  ed  aggiugnetevi  un'unione  di  tre 
rossi  d’ uova  con  della  crema:  fateli  unire,  non  la- 
sciando bollire}  ed  in  servendo  un  poco  di  aceto  o 
di  agresto,  se  volete  servirli  in  rossi  ; dopo  di  averli 
infarinati,  bagnateli  con  metà  brodo,  e metà  sugo,  e 
lasciate  ridurre  a corta  salsa  ; se  poi  volete  servirli 
con  i piccoli  piselli,  metteteli  nella  casseruola  con  i 
piselli  ed  un  pezzo  di  butirro,  infarinateli  e bagna- 
teli con  metà  brodo  e metà  sugo,  lasciandoli  cuocere 
c ridurre  a corta  salsa. 

Differenti  maniere  di  aggiustare  i polli  d’india  vecchi. 

Essi  servono  a fare  delle  duubes;  spiantateli , vuo- 
tateli ed  aggiustate  loro  le  zampe  nel  corpo,  fateli 
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rifare  sopra  la  brace,  piccateli  con  lardo,  condite  di 
«aie  , pepe,  prezzemolo,  cipollette  ed  aglio,  il  tutto 
friturato;  metteteli  a cuocere  in  una  pignatta  con  un 
IjoccaJe  di  vino  bianco,  brodo,  radici,  cipolle,  un 
mazzetto  guernito  , sale  e pepe,  e fateli  cuocere  len- 
tamente: quando  saranno  cotti,  passate  il  brodo  allo 
Staccio,  riducendolo  in  gelatina,  che  lascerete  raf- 
fredcjare;  .distendetela  sopra  il  pollo  d’india,  e se  ve 
ne  avanza,  mettetela  nel  corpo:  servitelo  in  un  piatto 
aopra  di  una  salvietta  guernita  di  prezzemolo  verde. 

Potete  altresì  servirli  per  entrée , alla  braise , come 
breztole^  fricandeau , degli  entrée  alla  cittadina  fra  due 
piatti,  come  le  noci  di  vitello. 


Coscie  di  pollo  d'india. 


Fate  sgorgare  ed  imbianchire  un’animella  di  vi* 
tello  ad  acqua  bollente,  tagliatela  in  grossi  dadi  con 
molti  funghi  tagliati  nella  stessa  maniera,  uniteli  in- 
sieme con  lardo,  prezzemolo,  cipollette  , basilico  tri- 
turato, sale,  pepe  rotto  e due  rossi  d’uova;  prendete 
due  coscie  di  pollo  d' fodia  crudo  e ben  pelate  e dis- 
ossate, lasciandovi  però  il  fine  dell’osso  unito  alta 
zampa;  mettetevi  dentro  l'animella  di  vitello  con  il 
condimento;  legatelo  e fatelo  cuocere  in  una  piccola 
braise  fatta  con  un  bicchiere  di  vino  bianco,  altret- 
tanto brodo,  un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette 
ed  un  poco  di  sale;  copritele  con  fette  di  lardo  e fa- 
tele cuocere  lentamen te;  .subito  che  siano  cotte,  e vi 
resti  più  poca  salsa,  togliete  il  grasso,  le  fette  di  lardo 
ed  il  mazzetto,  aggiugneudo  due  cucchiaj  di  sugo 
colato  per  unirla,  oppure  un  poco  di  butirro  con  un 
pusillo  di  farina,  ed  alquanto  di  prezzemolo  imbian- 
chito e triturato;  fatela  unire  al  fuoco,  e servitela 
sopra  le  coscie  eoo  del  sugo  di  citrone,  o alquanto 
d'agresto,  se  più  vi  piace. 


Follo  dindio  allJ  escalope. 

Levate  le  cojcie , ed  aggiusta  tele  come  le  prece- 
denti delle  ali  e stomaco fatene  l’  espalope;  mettete 
il  carca/ne  in  una  marmitta  per  mangiarlo  a lesso. 
Prendete  le  ale  e le  coscie*  lugliatds  in  fili  minuti, 
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eJ  aggiustatele  in  una  casseruola  un  suolo  sopra  l'al- 
tr‘>,  mettendo  sopra  ciascuno  sale,  cipollette,  prezze- 
molo, basilico,  funghi  triturati,  pepe  rotto  ed  un 
poco  dolio.  Coprite  con  fette  di  lardo,  e fate  cuo- 
cere lentamente  sopra  la  cenere  calda  : alla  metà 
dèlia  cottura,  aggiuguete  un  mezzo  bicchiere  di  vino 
bianco,  disgrassate  là  salsa  prima  di  servirla  sopra 
delle  eicaìope ; se  avete  del  sugo  colato,  mettetene  due 
cucchiaj  per  unirlo  al  sugo  di  citrone,  o ad  nn  poco 
di  aceto. 

Coscie  di  pollo  d'india  alla  sainte  Menehoult. 

Se  vi  servite  delle  coscie  di  un  pollo  d’india  cotto 
allo  spiedo,  che  sia  già  stato  servito,  non  bisogna 
piccarle  ; se  poi  sono  crude  , piccatele  a traverso  di 
lardo,  fatele  cuocere  alla  sainte  MenehouU  fatta  cosi: 
mettete  in  una  casseruola  alquanto  di  butirro  con 
mezzo  cucchiaio  di  farina,  sale,  pepe,  prezzemolo, 
cipollette,  un  bacello  d'aglio,  tre  garofani,  una  foglia 
di  lauro,  timo,  basilico,  due  pugilli  di  coriandoli  ed 
un  quartino  di  latte  ; volgete  al  fuoco  finché  bolla  : 
mettetevi  le  coscie  facendole  bollire  Ientamente;quando 
si  piegheranno  sotto  il  dito  , ritiratele  per  sgoccio- 
larle; prendete  il  grasso  di  detta  salsa  ed  immerge- 
tevi le  coscie,  coprendole  con  pane  pesto:  mettendole 
sopra  la  graticola,  bagnatele  leggermente  con  il  resto 
del  grasso;,  mettete  in  una  casseruola  mezzo  bicchiere 
di  sugo  con  due  cucchiaj  di  agresto,  sale  e pepe 
rotto;  fate  scaldare,  e mettete  sopra  le  coscie. 

Follo  d' India  in  forma  di  pane. 

Prendete  un  pollo  d'india,  abbrustolito  ad  un  for- 
nello bene  acceso,  e disossatelo;  indi  mettetegli  Del 
corpo  un  piccolo  intingolo  crudo  composto  di  fe- 
gati, funghi  piccoli  e ventresca,  il  tutto  tagliato  in 
dadi  minuti,  ed  unito  con  sale,  spezie  fine,  prezze- 
molo e cipollette  tagliate  , poi  legatelo  , e dategli 
la  forma  di  un  pane  , mettendovi  una  fetta  di  lardo 
sopra  lo  stomaco,  involgetelo  in  un  pannolino  e fa- 
telo cuocere  in  una  pignatta  proporzionata  con  brodo, 
nn  bicchiere  di  vino  bianco,  cd  un  mazzetto  di  erbe 
fitt«;  tosto  che  sia  cotto  levatelo;  e mettelo  caldo 
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nella  casseruola  (prima  disgrassate  il  brodo),  indi 
riducetelo  in  una  piccola  salsa,  aggiugnendovi  due 
cucchiaj  di  sugo  colato;  scoprite  il  pollo,  toglieteli 
il  lardo,  ed  asciugatelo  dal  grasso,  premendolo  un 
poco  con  un  paunoliuo  bianco,  e servitelo  con  la 
salsa  disopra. 

Pollo  d India  alla  poele. 

Pelate  ed  àbbru'tolite  un  pollo  d’india,  appiana- 
telo alquanto  sopra  lo  stomaco,  aggiustandoli  le  iampe 
nel  corpo,  mettetelo  nella  casseruola  con  butirro,  o 
lardo  liquefatto,  prezzemolo,  cipollette,  funghi,  un 
liacello  d’aglio,  il  tutto  triturato  ben  fino;  fatelo  ri- 
fare, indi  mettetelo  in  un'  altra  casseruola  col  con- 
dimento, sale  e pepe  rotto;  coprite  lo  stomaco  con 
fette  di  lardo  , bagnate  con  un  bicchiere  di  vino 
bianco  ed  altrettanto  brodo  , e fate  cuocere  a lento 
fuoco,  indi  levate  il  grasso,  ed  aggiuguete  alquanto 
di  sugo  colato  nella  salsa  per  unirla. 

11  pollastro  e la  pollastra  si  aggiustano  nella  stessa 
uiauiera. 

Pollo  dindin  ( detto  da  noi  pollino)  in  gelatina. 

Abbrustolite  e vuotate  un  grosso  pollo  d’  India  , 
disossatelo  per  fare  una  gelatina,  come  abbiamo  detto 
del  porco  da  latte  in  gelatina  al  Capitolo  IV. 

Pollo  d India  in  ballane. 

Disossatelo  senza  rompere  la  pelle,  levate  tutta  la 
carne  e tagliatela  in  fili,  il  resto  fatelo  come  il  for- 
maggio di  porco,  al  Capitolo  IV. 

Se  volete  servirlo  per  entiée , ristatelo  mentre  è 
caldo,  e servitelo  con  una  buona  salsa, 

P olio  d India  rotolalo. 

Abbrustolite  un  pollo  d'india,  e tagliatelo  in  due, 
disossatelo  e mettete  in  ciascuna  metà  una  buona 
farsa  di  carne , indi  rotolate  , legate  e fate  cuocere 
coperto  di  felle  di  lardo,  con  un  bicchiere  di  Vino 
biauco,  altrettanto  brodo,  un  mazzetto  di  prezzemolo, 
cipollone,  ua  bacello  d aglio,  due  garofani,  alquanto 
t limo,  lauro,  basilico,  sale,  pepe,  due  cipolle  ia 
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lei»,  una  carota  ed  una  pastinaca:  qtrando  il  tutta' 
h cotto,  levat?  il  grasso  della  salsa  e passatela  allo 
staccio,  aggiugnendovi  alquanto  di  sugo  colato  per 
unirla  s servitela  sopra  la  carne. 

Invece  di  questa  salsa,  potrete  metterne  un'altra, 
oppure  un  qualche  intingolo  di  vostro  genio. 

Delle'  zampe  dei  polli  d'india. 

Si  fanno  cuocere  alla  braisé , come  la  lingua  di 
l>ue,  con  un  buon  condimento. 

Quando  sono  cotte  e raffreddate  , immergetele  nel 
grasso  della  loro  cottura,  coprendole  con  pane  pesto, 
lucendole  colorire  alla  graticola  e servendole  a secco 
per  tramesto,  i 

Se  volete  farle  friggere,  immergetele  in  uova  sbat- 
tale e coperte  di  pane  pesto,  indi  fatele  friggere  e 
colorire,  servitele  guerriite  di  prezzemolo  fritto;  al- 
cuni sogliono  mettere  una  farsa  d'intorno  alle  zampe 
prima  di  coprirle  di  pane. 

Ale  di  pollo  d'india  con  piccole  cipolle  e formaggio. 

Prendete  sei  o otto  ale  di  pollo  d'india  pelate,  poi 
f itele  imbianchire:  mettetele  in  una  casseruola  con 
mi  mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette,  due  garofani, 
mezza  foglia  di  lauro  ed  alquanto  di  basilico:  ba- 
gnate con  un  bicchiere  di  vino  biauco  ed  altrettanto 
brodo;  fate  cuocere  a lento  fuoco  per  mezz'ora,  indi 
aggiugnete  per  lo  nieno  una  dozzina  di  piccole  ci- 
polle ben  pelai;  , ed  imbianchitele  per  un  quarto 
d.’ora  all’acqua  bollente  ed  un  poco  di  sale  e pepe 
rotto;  lasciatele  finire  di  cuocere,  e ritiratele  dalla 
casseruola  per  {sgocciolarle;  passate  la  salsa  allo  stac- 
cio, e riducetela  se  è troppo  chiara  ; mettetevi  al- 
quanto di  butirro  con  un  pugillo  di  farina,  facen- 
dola unire  al  fuoco:  prendete  il  piatto  che  dovete 
servire,  mettetevi  un  poco  di  salsa  nel  fondo  , con 
sopra  mezzo  pugillo  idi  formaggio  di  Savoja  o par- 
migiano grattugiato;  aggiustate  disopra  le  ali  con  la 
piccole  cipolle  intere  , mettete  il  resto  della  salsa  di- 
sopra, e coprite  di  formaggio,  mettendo  il  piatto  so- 
pra di  un  piccol  fuoco  per  far  bollire  lentamente  fin- 
ché vi  resti  più  poca  salsa;  colorite  disopra  con  una 
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paletta  infuocata,  o un  coperchio  «la  fortiera  carico 
di  fuoco;  servite  caldo. 

Ale  in  fricassea  di  pollastri. 

Dopo  di  averle  pelate  ed  imbianchite,  fittele  cuo* 
cere  come  la  fricassea  dei  pollastri. 

Ale  in  fricandeau. 

Prendete  dieci  o dodici  ale  di  pollo  d India,  e 
quindici  di  p diastri  ben  pelate,  piccatele  di  ventre* 
sca , indi  fatele  imbianchire  un  p >co  all  acqua  bol- 
lente, e cuocere  come  i fricandeau  alla  cittadina. 

Ale  alla  spagnuula. 

Dipo  di  averle  imbianchite  e palate,  mettetele  in 
una  casseruola  con  sopra  delle  fette  di  lardo,  due 
cucchiai  di  olio,  un  bicchier'  di  vino  bianco,  altret- 
tanto brodo,  un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette , 
due  bacelli  d’aglio,  timo,  lauro,  basilico,  due  garofani,' 
sale,  pepe  rotto  e due  pugilli  di  coriandoli;  quando 
sono  colte,  passate  la  salsa  allo  staccio,  toglietele  il 
grasso  ed  aggiugnete  uu  poco  di  sugo  colato  per 
unirla  ; asciugate  le  ale  con  un  pannolino  bianco,  e 
servitele  colla  salsa  disopra. 

Ale  in  matelotte. 

Fate  un  piccolo  rosso  con  un  cucchiajo  di  farina 
e del  butirro  stemprato  con  mezzo  bicchiere  di  vino 
bianco  ed  altrettanto  brodo,  fatevi  cuocere  dentro  1* 
ale  con  un  mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette  e due 
bacelli  d'aglio,  tono,  lauro,  basilico  e due  garofani. 
Sale  e pepe  rotto:  alla  metà  della  cottura  mettete  per 
lo  meno  una  dozzina  di  piccole  cipollette  bianche  , 
pelate,  ed  imbianchite  per  ui  quarto  d’ora  all'acqua 
bollente.;  tagliate  de'  pezzi  di  mollica  di  pana  della 
grandezza  di  uu  mezzo  scudo,  e lasciateli  al  fuoco 
con  un  poco  di  butirro  finché  siano  coloriti  ; finito 
1’  intingolo,  e ridotta  a corta  salsa,  aggiugnetevi  al- 
quanti capperi  fini  interi,  aggiustate  le  ale' con  il 
paue  disopra  ed  intorno  la  salsa. 


fi, 
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Ale  al  sugo  dei  piselli  verdi 

Fatele  cuocere  con  alquanto  di  brodo  ed  un  maz- 
zetto guernito,  sale,  pepe  ed  alquanto  di  ventresca  , 
&e  vi  piace:  prendete  una  libbra  di  piselli  cotti  nel 
brodo  e delle  code  di  cipolle,  prezzemolo,  riducetele 
in  sugo  per  mezzo  della  stamigna;  mettete  nel  sugo 
la  cottura  delle  afe  per  dargli  gusto,  e servitela  so- 
pra delle  ale  e della  ventresca,  che  sia  nè  troppo 
chiara,  nè  troppo  consistente,  in  una  terrina. 

Ale  al  sugo  di  lenti . 

Farete  tutto  come  sopra,  non  mettendo  però  le  code 
delle  cipollette  ed  fi  prezzemolo  nella  cottura  delle 
lenti.  Si  servono  per  entrée. 

Ale  eolie  piccole  cipolle . 

Farete  un  intingolo  di  piccole  cipolle  già  spiegata 
disopra:  mettete  le  ale  in  una  casseruola  con  brodo, 
un  mazzetto  guernito,  sale  e pepe  rotto,  fatele  cuo- 
cere , indi  levati  il  grasso  della  cottura,,  e passatele 
alla  stamigna,  mettetele  nell' intingolo  delle  cipolle 
per  dar  loro  corpo,  e servite  a corta  salsa  sopra  lo 
medesime  per  entrée. 

A'e  al  vino  di  Sciampagna. 

Coprite  il  fondo  della  casseruola  di  fette  di  vitello 
e le  ale  disopra,  coperte  con  fette  di  lardo;  mettete 
un  mazzetto  guernito,  sale,  pepe  rotto,  un  bicchiere 
di  vino  di  Sciampagna  e mezzo  bicchiere  di  buon 
brodo:  lasciate  cuocere  lentamente;  quando  il  tutto 
è cotto,  aggiugnete  due  cucchiaj  di  sugo  colato  nella 
salsa,  levatele  il  grasso  , e passatelo  alla  stamigna  , 
servendolo  sopra  le  ale  Iren  asciutte  dal  loro  grasso. 

Cotte  cosi  , invece  del  vino  voi  potrete  mettervi 
qualche  salsa  od  intingolo  che  più  vi  piacerà. 

Ale  alla  sainte  Menehoult. 

Fatele  cuocere  con  un  bicchiere  di  brodo  , mezzo 
bicchiere  di  vino  bianco,  un  mazzetto  guern  to,  salee 
pepe  rotto  ; quando  saranno  cotte  a piccol  fuoco  ed 
attaccata  tutta  la  salsa  alle  ale,  quasi  ghiacciandole, 
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lasciatele  raffreddare,  indi  immergetele  in  alquanto 
di  olio  per  coprirle  con  pane  pesto  , bagnandole 
pure  con  olio  e fatele  colorire  alla  graticola;  servi- 
tele senza  salsa,  oppure  con  una  salsa  chiara  con- 
dita di  buon  gusto. 

Le  stesse  ale  possono  farsi  friggere,  non  immer- 
gendole però  in  olio,  ma  in  uova  sbattute,  indi  co- 
perte di  pane  pesto  fatele  friggere  ; si  può  fare  lo 
stesso  delle  ale  che  siano  già  state  servite. 

Del  pollastro  pintadeau,  e della  pintade. 

La  pollastra  pintade  si  aggiusta  per  entrée  come  la 
pollastra  novella.  Il  pintadeau  piccatelo  e fatelo  cuo- 
cere allo  spiedo  per  un  piatto  d’  arrosto  come  il 
fagiano. 

Della  pollastra  e del  cappone  come  si  debbano  aggiustore. 

La  pollastra  si  serve  altresì  per  un  piatto  di  arre- 
sto, come  abbiamo  detto  dei  pol'astri  grassi;  nel  tempo 
del  crescione,  mettetegliene  tutto  all  intorno,  condite 
con  sale  ed  aceto;  i fegati  grossi  delle  pollastre,  cap- 
poni, polli  d'india  e grossi  pollastri  si  mettono  in 
varj  intingoli,  servonsi  per  tramesso  particolare;  fa- 
teli cuocere  allo  spiedo  inviluppali  in  lardo  tagliato 
in  fette,  coprendoli  con  pane  pesto;  serviteli  con  la 
salsa  bcchique ; potrete  altresì  metterli  in  lamburri 
latti  con  carta  ed  unti  con  olio  : fateli  cuocere  nel 
loro  sugo  con  prezzemolo,  cipollette  e funghi,  il  tutto 
triturato,  delle  fette  di  lardo  sotto  e sopra,  un  poco 
di  olio,  ed  in  servendo  del  sugo  di  citrone  , oppora 
metteteli  in  papigliotte,  ovvero  in  intingolo  secco. 

Pollastre  in  vane  maniere. 

Se  sono  tenere,  servite  per  entrée  allo  spiedo  con 
la  rnedeciina  sal.-a,  o intingolo  dei  pollastri  in  entiée 
allo  spiedo;  fate  lo  stesso  per  li  capponi, 

Se  poi  non  sono  tenere  per  lo  spiedo,  mettetele  in 
fricandeau , come  quelli  di  vitello,  ed  alla  tartara,  o 
allesso. 

Abbrustolitele,  vuotatele,  aggiustate  loro  le  zampa 
nel  corpo  e fattele  imbianchire  un  momento,  mettete 
una  fetta  di  lardo  sopra  lo  stomaco  per  conservarlo 

1' 
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biaiiào  : legatela  e fatala  Cuòcere  in  una  pignatta  -, 
quando  là  c ostia  pieghi  Sotto  le  dita,  ritiratela  e sejJ 
Gliela  con  alquanto  bròdo  e grosso  sale  disopra. 

Pollastra  alla  cittadina^ 

Abbrustolita  , Vuotatela  ed  aggiustate  le  zampe  nel' 
Corpo  , poi  mettete  nella  casseruola  un  poco  di  bu- 
tirro,, due  cipolle  tagliate  in  fette  e la  pollastra  sopra, 
voltata  con  lo  stomaco  sotto*,  copritela  con  altre  due 
cipolle  in  fette,  due  radici  tagliate  in  fili,  un  maz- 
zetto guelrnilo  di  Cgr.i  sorta  di  erbe  fine  ed  alquahto 
di  sale  *.  fatela  cuòcere  in  questa  maniera  S' pra  fi 
Cenere  calda,,  ed  alla  metà  della  coltura  aggiugnete 
un  bicchiere  ili  vino  bianco;  quando  sarà  cotta,  levate 
il  grasso  della  salsa,  e passatela  alla  stamigna,  met- 
tendo alquanto  di  sugo  colato  , e servitelo  sopra  la 
pollastra. 

Polla  sita  fra  due  piatti. 

Abbrustolita,  vuotatela,  aggiustandole  le  zampe  nel 
Cólpo,  fatela  rivenire  ili  una  casseruola  al  fuoco  con 
butirro,  sale,  pepe,  prezzemolo,  cipollette , funghi  ed 
Un  bacello  d'aglio,  it  tutto  ben  trito. 

Mettete  nel  fondo  t?\  una  casseruola  delle  fette  di 
Vitello  , e la  pollastra  disopra  con  tutto  il  suo  con- 
dimento, e coperta  di  lardo  in  fette;  fatela  cuocere 
Sopraffa  cenere  calda?  quando  è cotta,  disgrassate  là 
Salsa,  e passatela  alla  stamigna,  aggiugnendo  un  cue- 
Chtajo  di  sugo  colato  ed  alquanto  di  agresto:  gustate 
se  è condita,  e servitela  sopra  la  pollastra. 

Pollastra  col  prezzemolo. 

Prendete  una  pollastra  cotta  allo  spiedo  già  «bit* 
servita,  tagliatela  in  membri  e fatela  cuocere  in  una 
Casseruola  cou  buon  brodo,  sugo  colato,  sale  e pepe 
rotto  : quando  è cotta,  e la  salsa  ridotta,  aggiugnete 
un  buon  pugillo  di  prezzemolo  tagbato  ben  fino  , 
che  avute  già  fatto  bollile  un  momento  nell'acqua 
prima  di  tagliarlo,  premetelo  bene,  ed  in  servendo, 
«ggiugnetevi  alquanto  d’agreste». 


ì 
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Cipollata  in  varie  maniere. 

Per  fare  una  cipollata,  prendete  delle  coscie  di  pol- 
lastre o polli  d’  India,  o,  per  far  meglio,  prendete  la 
Bole  ale  dei  polli  d'india  o delle  pollastre,  seconda 
la  stagione:  prendete  altresì  sei  salsiccie  lunghe  un 
dito,  con  ventresca  tagliata  in  fette  e imbianchite  delle 
piccole  cipolle  bianche;  fate  cuocere  il  tutto  insieme 
in  una  casseruola  con  alquanto  di  brodo,  mettendovi 
sotto  e sopra  delle  fette  di  lardo,  due  fette  di  citrone, 
ed  un  mazzetto  di  erbe  fine;  quando  è cotto , fatelo 
sgocciolare  per  aggiustarlo  nel  piatto  che  dovete  ser- 
vire , indi  prendete  la  salsa  restata  nella  casseruola, 
disgrassatela  e passatela  alla  stamigna  ; aggiugnete 
dr  cucchiajo  di  sugo  colato  par  darle  un  poco  di 
consistenza;  gustate  poi  se  la  salsa  è condita,  e ser- 
vitela disopra.  Le  ale  della  pollastra  si  aggiustano 
nella  stessa  maniera  di  quelle  de’ polli  d'india. 

Voi  potrete  servire  un  pollastro  intero  nella  stessa- 
maniera- 

Pollastra  colle  cipolle. 

Prendete  una  buona  pollastra  tenera,  pelatela,  ab*^ 
brustolitela  e vuotatela;  prendete  il  fegato,  tagliatelo 
ed  unitelo  con  lardo  raschiato,  prezzemolo,  cipolletta 
e fanghi,  il  tutto  triturato  e condito  di  sale  e pepe; 
mescolate  bene  questa  farsa,  e riempitene  la  pollastri  ; 
cucitela  e fatela  cuocere  allo  spiedo,  inviluppata  in 
lardo  e carta;  subito  che  sia  c tta  , servitela  con  un 
intingolo  di  piccole  cipolle  bianche  fatto  cosi: 

Prendete  delle  piccole  cipolle,  tagliate  loro  alquanto 
1 estremità  della  testa  e delle  code,  fat  le  cuocere  per 
un  quarto  d ora  all  acqua  bollente  , indi  ritiratele  al- 
1 acqua  tresca,  pelatele  e fatele  cuocere  nel  brodo;' 
quando  saranno  cotte  e sgocciolate,  fate  condire  in 
un  buon  sugo  colato,  lasciando  dar  qualche  bollo  * 
sopra  del  fuoco;  serviele  d’intorno  alla  pollastra. 

I pollastri  colle  cipolle  si  aggiustano  U; Ha  stessa 
maniera. 

Pollastra  mascherata. 

Prendete  una  buona  pollastra  pelata,  abbrustolii*»^ 
e raouia  , fate  mia  farsa  col  suo  fegato,  lardo  m- , 


1 56  Capitolo  VII, 

selliate,  prezzemolo,  cipollette,  due  rossi  d’uova,  sale 
e pepe,  riempitela  e cucitela  per  farla  cuocere  in  una 
casseruola  con  del  grasso,  poi  mettetela  allo  spiedo, 
e guernilela  tutto  all  intorno  di  fili  di  prosciutto  fre- 
sco e pezzi  di  pane  della  lunghezza  della  pollastra  ; 
inviluppatela  in  molti  fogli  di  carta,  dimodoché  nè  il 
sugo,  nè  il  grasso  possano  escire  , fatela  cuocere  a 
lento  fuoco  senza  bagnarla;  ritirandola  dallo  spiedo, 
mettete  qualche  cosa  sotto  per  ricevere  il  sugo,  ag- 
giustatela nel  piatto  che  dovete  servire  con  il  sugo 
e pane  d'  intorno. 

Pollastra  alla  matelotte. 

Prendete  una  pollastra  abbrustolita  e vuotata  senza 
le  ali  e zampe,  ed  aggiustatela  come  se  voleste  met- 
terla nella  pentola,  piccatela  con  lardo  e fatela  cuo- 
cere con  vino  bianco  ed  alquanto  di  brodo,  sei  grosse 
cipolle,  carote  e pastinache  ben  tagliate,  un  maz- 
zetto guernito,  sale  e pepe;  fate  cuocere  lentamente: 
quando  sarà  cotta,  aggiustatela  nel  piatto  da  servire 
con  le  cipolle  e radici  d’intorno;  servitela  con  la 
salsa  ben  disgrassata:  se  avete  un  cucchiajo  di  sugo 
colato,  mettetelo  per  dare  maggior  consistenza  alla 
salsa. 

Pollastra  alla  cucinìera. 

ry  1 1 . I I ' ' • } 

Pelate  , abbrustolite  e vuotate  una  pollastra,  riem- 
pitela di  una  farsa  fatta  con  il  suo  fegato,  del  bu- 
tirro, prezzemolo,  cipollette,  un  bacello  d'aglio  tri- 
turato, sale  e pepe,  con  due  rossi  d'  uova,  fatela 
cuocere  allo  spiedo;  cotta  che  sarà,  bagnatela  disopra 
con  butirro  caldo,  o con  rossi  d'uova  stemprati,  co- 
pritela di  pane  pesto  e fatela  colorire,  servendola 
con  una  salsa  fatta  come  segue  : 

Mettete  in  una  casseruola  mezzo  bicchiere  di  brodo,' 
alquanto  d’aceto  ed  un  pezzo  di  butirro  unito  con 
un  pugillo  di  farina,  sale,  pepe  e noce  moscata  ra-^ 
schiata,  fate  il  tutto  unire  a!  fuoco. 

Pollastra  in  court  bouillon. 

Abbrustolite  una  buona  pollastra,  fatele  scaldare  le 
zampe  per  levar  loro  la  pelle,  vuotatela  ed  aggiustale 
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le  zampe  nel  corpo:  legatela  e mettetela  in  una  pen- 
tola proporzionata  alla  grossezza  con  butirro,  due  ci- 
polle in  fette,  una  radice,  una  pastinaca,  un  mazzetto 
guernito  di  prezzemolo,  cipollette,  un  bacello  d aglio, 
tre  garofani,  sale  e pepe;  bagnate  con  due  bicchieri 
di  brodo  ed  uno  di  vino  bianco  , due  cucchiaj  di 
agresto  e fate  cuocere  a lento  fuoco;  quando  la  pol- 
lastra piegherà  sotto  il  dito  , passate  tutto  il  court - 
bouillon  alla  stamigna  e fatelo  ridurre  al  fuoco  in 
una  salsa,  che  servirete  sopra  di  una  pollastra. 

Pollastra  alla  bechamel. 

Per  I‘  ordinario  si  prende  una  pollastra  cotta  allo 
spiedo  e già  stata  servita  , tagliatela  per  mezzo  o in 
pezzi;  se  è quasi  intiera,  levatele  tutta  la  carne,  e 
tagliatela  in  fili;  mettete  nella  casseruola  un  boccale 
di  crema  ed  un  quartino  di  latte,  e mentre  bolle, 
alquanto  di  butirro  unito  con  farina  , sale  e pepe  , 
due  cipolline,  mezzo  bacello  d'  aglio  con  del  prezze- 
molo ; fate  bollire  lentamente  per  mezz  ora,  quando 
la  salsa  è ridotta,  passatela  alla  stamigna,  indi  met- 
tetevi dentro  la  pollastra  per  farla  scaldare  senza  che 
bolla,  se  la  salsa  non  è abbastanza  unita,  aggiugnete 
un  rosso  d’uovo  e fatela  unire  senza  lasciarla  bollire, 
ed  in  servendo,  mettete  due  o tre  goccie  d’aceto. 

Pollastra  alla  Montmorenci. 

Dopo  d'averla  abbrustolita  e vuotata,  piccatele  il 
disopra,  indi  riempitela  di  fegati  tagliati  in  dadi,  ven- 
tresca e piccole  uova;  cucitela  e fatela  cuocere  come 
fricandeau,  ghiacciandola  nella  stessa  maniera. 

Pcllistra  alla  marinata. 

Pelate,  abbrustolite  e vuotate  una  pollastra,  indi 
tagli  itela  in  pezzi  e fatela  marinare  e friggerò,  coiq# 
il  petto  di  bue. 

Pollastra  in  bianco. 

Fate  bollire  in  una  casseruola  un  boccale  di  buon 
latte  con  timo,  lauro,  basilico  e coriandoli,  finché  9Ìa 
ridotto  a nv*tà , passatelo  alla  stamigna,  aggiungen- 
dovi un  pugillo  di  pane  pesto  , rimettetelo  al  fuoco 
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finché  il  pane  siasi  imbevuto  di  tutto  ii  latte:  allora 
levatelo  dal  fuoco,  mettendovi  quattr' once  di  pane 
tagliato  in  piccoli  pezzi,  dodici  amandole  dolci  ben 
peste,  sale  , noce  moscata  raschiata  e cinque  rossi 
duova,  mettete  il  tutto  nel  corpo  della  pollastra  che 
avrete  già  preparata,  indi  cucitela  e fatela  cuocere  fra 
due  fette  di  lardo  ; bagnate  con  latte  e condite  con 
sale  ed  alquanto  di  coriandoli;  quando  sarà  cotta  ed 
asciugata  dal  grasso,  serbitela  con  una  salsa  alla  regina.. 

Follastra  in  cannelloni . 

Tagliatela  per  metà  e disossatela  , mettendo  sopra* 
ciascuna  parte  una  buona  farsa  di  pollame;  rotolan- 
dola , copritela  di  una  fetta  di  lardo  al  disopra  , le- 
gatela e fatela  cuocere  per  Io  spazio  di  un’  ora  con 
butirro  e mezzo  bicchiere  di  vino  bianco,  buon  brodo,, 
nn  mazzetto  guernito,  sale  e pepe:  cotta  che  sia,  pas- 
sate alla  stamigna,  togliete  il  grasso  ed  aggiugnete 
due  cucchiaj  di  sugo  colato,  facendo  ridurre  la  salsa 
al  fuoco;  levate  le  fette  di  lardo  ed  il  filo,  e servita 
la  salsa  sopra  dei  cannelloni  della  pollastra. 

Follastra  alla  crema. 

Per  l'ordinario  si  serve  di  una  pollastra  cotta  allo 
spiedo  e già  servita,  purché  sia  intiera  : prendete  1* 
carne  dello  stomaco,-  tagliatela  ben  fina  e fatela  bol- 
lire con  butirro  , un  buon  pugillo  di  pane  pesto  ed 
un  boccale  di  bitte,  finché  sia  spessa;  lasciatela  raf- 
freddare; aggiugnete  poi  una  mezza  libbra  di  grasso 
di  bue,  prezzemolo,  cipollette,,  funghi,  sale,  pepe  con 
cinque  rossi,  d'uova,  mettete  questa  farsa  nel  corpo 
delia  pollastra  al  luogo  dello  stomaco,  unite  il  diso- 
pra con  un  coltello  bagnato  in  uovo  sbattuto,  coprii 
tela  con  pane  pesto,  poi  mettete  la  pollastra  in  una 
tortiera  con  delle  fette  di  lardo  sotto,  e ben  coperta 
di  carta  , fatela  cuocere  sotto  un  coperchio  da  tor- 
nerà,. e servitela  con  la  prima  salsa  , che  troverei» 
al  Capitolo  delle  medesime. 

Follastra  con  la  eros 'a. 

Abbrustolita  e vuotata  , aggiustatele  le  zampe  Bel 
corpo,  indi  piccatela  a traverso  di  lardoni,  fatela 
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pere  con  alquanto  di  buon  brodo,  sale,  pepe  ed  un 
mazzetto  guernito  ; quando  sara  cotta  , fatele  attac- 
care tuttala  salsa  all' intorno,  lasciandola  raffreddare;, 
mettete  nella  casseruola  un  buon  pezzo  di  butirro 
unito  con  un  cucchiajo  a bocca  di  farina  , bagnate 
con  latte,  sale  e pepe,  e fate  unire  la  salsa,  finché 
resti  spessa,  difendetela  sopra  la  pollastra,  e copri» 
tela  a misura  di  pane  pesto  finché  abbia  preso  la. 
forma  di  una  crosta  ; fatela  colorire  , mettendovi  sopra- 
no coperchio  da  tortiera  , e servitela  con  la  primat 
salsa  che  troverete  al  suo  Capitolo.- 

Pollastra  accompagnala t 

Levate  l'osso  dello  stomaco  ad  una  pollastra,  vuo- 
tate, e riempitela  di  un  intingolo  mischiato  coma 
quello  che  troverete  nel  Capitolo  degl»  intingoli  ; fa- 
tela cuocere  allo  spmdo  inviluppata  di  lardo  e carta, 
e servitela  con  una  buona  salsa  alla  spagnuola,  o alla 
sultana  , che  troverete  al  Capitolo  delle  salse. 

Pollastra  al  sangue  di  porca. 

Mettete  una  casseruola  al  fuoco  con  alquanto  di 
butirro,  prezzemolo,  cipollette  e funghi ,.  ;l  tutto  tri- 
turato, aggiungendovi  un  quartino  di  sangue  di  porco 
con  quattro  rossi  d'uova,-  quattro  once  di  pane  ta- 
gliato, un  piccolo  pug.illo  di  coriandoli  pesti,  salee 
pepe  rotto;  fate  il  tutto  unire  al  fuoco,- non  lascian- 
dolo bollire,  volgendo  sempre  : quando  sarà  freddo  , 
mettetelo  nel  corpo  di  una  pollastra  , che  farete  cuo- 
cere allo  spiedo  inviluppata  di  lardo  e carta,  e ser- 
virete con  la  prima,  che  troverete  nel  Capitolo  dell* 
salse. 

Pollastra  alla  chia. 

La  chia  è una  specie  di  cocomero  che  viene  dal- 
l’ Indie;  tagliatela  in  fette,  lasciatela  un  quarto  d'ora 
immersa  in  acqua  quasi  bollente,  poscia  sgocciolatela 
e mettetela  io  una  sa(6a  di  sugo  colato,  che  servirei* 
sopra  d’  una  pollastra  cotta  allo  spiedo. 
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Pollastra  in  fili. 

Prendete  una  pollastra  già  stata  servita,  tagliatela 
in  fili,  facendola  scaldare  con  una  buona  salsa  unita 
al  rosso,  o al  bianco,  come  alla  bechamel , o alla  re- 
gina, che  troverete  nel  Capitolo  delle  salse. 

Della  pollastra  e del  cappone. 

Servono  ordinariamente  per  ottimi  piatti  di  arrosto, 
piccati,  e fatti  cuocere  allo  spiedo. 

Dell'  anitra , ani  tri  no , oca,  e papero. 

L’ anitro  si  serve  cotto  allo  spiedo  per  un  piatto  di 
arrosto;  se  volete  servirlo  per  entrée , mettetelo  con 
varie  piccole  salse,  sempre  però  cotto  allo  spiedo; 
l'anitro,  anitrino  , oca,  e papero  si  aggiustano  tutti 
nella  stessa  maniera,  facendoli  cuocere  in  una  buona 
braise  con  brodo,  sale  e pepe,  ed  un  mazzetto  guer- 
uito  di  ogni  sorta  di  erbe  fine;  quando  saranno  cotti, 
serviteli  con  un  intingolo  di  cocomeri , piselli , o con 
altra  salsa  a voi  piacevole. 

Anitro  con  la  farsa. 

Abbrustolitelo , e vuotatelo  dalla  parte  del  gozzo,  e 
disossatelo  affatto  senza  rompere  la  pelle;  quando  co- 
minciate a disossarlo,  ed  a rivolgerlo,  a misura  che 
gli  levate  le  ossa,  riempitelo  a metà  cou  una  farsa  di 
pollame,  oppure,  non  avendone  altra,  di  pollo  d'india. 

La  farsa  di  pollo  d’india  si  fa  prendendo  alquanto 
di  coscia  di  vitello,  il  doppio  di  grasso  di  bue  ta- 
gliato insieme,  con  prezzemolo,  cipollette,  e funghi, 
il  tutto  triturato,  due  uova,  sale  e pepe;  mischiate 
bene  il  tutto  insieme,  e mettetelo  nel  corpo  dell' ani- 
tro , legatelo,  e fatelo  cuocere  alla  braise,  come  la 
lingua  di  bue.  Quando  sarà  cotto,  asciugatelo  del 
grasso,  e servitelo  con  una  buona  salsa,  od  un  in- 
tingolo di  castagne;  e per  questo,  fate  cuocere  dei 
inarroui  in  un  quartino  di  vino  bianco  con  alquanta 
di  s igo  colato  e sale;  servite  come  più  vi  piace. 
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Anitro  in  hauchepot. 

Abbrustolito,  vuotatelo,  e tagliatelo  in  quarti,  fatelo 
cuocere  in  una  pignatta  con  rape,  un  quarto  di  ca- 
volo, pastinaca,  carote,  cipolle,  il  tutto  tagliato, 
e propriamente  aggiustato;  late  imbianchire  il  tutto 
per  mezzo  quarto  d'ora,  indi  cuocere  in  detta  pignatta 
con  buon  brodo,  lardo  tagliato  in  fette,  ed  attaccato 
alla  cotica,  e legato,  un  mazzetto  guernito  con  al- 
quanto di  sale. 

Quando  tutto  sarà  cotto,  aggiustate  1 anitro  in  una 
terrina  da  servire  in  tavola  con  gli  erbaggi  d intorno, 
levate  il  grasso  dal  brodo  della  pignatta  in  cui  sono 
cotti  gli  erbaggi , ed  aggiugnete  alquanto  di  sugo 
colato,  servendo  a corta  salsa  sopra  gli  erbaggi,  e 
lanitrino.  Gustate  prima  se  la  salsa  è di  buon  gusto, 

Anitro  colle  rape  alla  cittadina. 

Prendete  un  anitrino  abbrustolito,  vuotato,  e con  ?s 
zampe  aggiustate  al  di  dentro:  dopo  d*averlo  ben  pe- 
lato, mettete  del  butirro  in  una  casseruola  con  un  cuc- 
chiaio di  farina  che  farete  arrossire,  bagnando  con 
brodo;  mettete  P anitro  d-ntro  con  un  mazzetto  guer- 
nito, alquanto  di  sale  e pepe  rotto,  facendovi  cuocer® 
insieme  delle  rape  tagliate  propriamente,  mettendol® 
nello  stesso  tempo  se  sono  dure,  se  no,  a metà  della 
cottura  dell’anitro,  tosto  che  sia  ben  cotto  l'intingolo 
e disgrassato,  aggiugnete  un  poco  di  aceto,  e servita 
a corta  salsa;  così  si  aggiusta  1' anitro  con  le  rapa 
alla  cittadina;  si  può  altresì  far  cuocere  1 anitro  con 
la  rape  in  una  braise  bianca  e le  rape  tagliate  in 
forma  di  mandorle,  indi  fatele  imbianchire  e cuo- 
cere con  buon  brodo,  sugo  di  vitello  e sugo  colato  ; 
quando  1 intingolo  è fatto,  servitelo  sopra  1' anitro. 

Anitro  al  pere  dopillet. 

Bene  pelato,  abbrustolito  e vuotato  un  anitro  , ag-* 
gustategli  le  zampe  nel  corpo,  indi  legatelo,  mette- 
telo in  una  casseruola  proporzionata  con  un  mazzetto 
di  prezzemolo,  cipollette,  un  bacello  d'aglio,  due  ga- 
rofani, timo,  lauro,  basilico,  un  buon  pugdlo  di  co- 
riandoli, delle  fette  di  cipolla,  una  carota  ed  una  pa* 
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stinaca  , un  pezzo  di  butirro,  due  bicchieri  di  brodo 
ed  lino  di  vino  bianco,  fate  cuocere  a lento  fuoco}  e 
quando  che  1 anitro  piega  sotto  il  dito  , passate  la 
salsa  alla  stamigna  levando  il  grasso,  poi  fatela  ri- 
durre sopra  il  fuoco  alla  consistenza  di  una  salsa,  e 
servitela  sopra. 

jlnitrini  coi  piselli. 

Prendete  due  o tre  anitrini  vuotati,  aggiustate  loro 
le  zampe  in  modi  che  non  comparisca  altro  che  l'ar- 
tiglio; fateli  imbianchire  un  momento  all'acqua  bollente, 
poi  fate  un  piccolo  rosso  con  due  pugilli  di  farina  e 
del  butirro;  mettete  dentro  gli  anitrini  con  una  lib- 
bra di  piccoli  piselli,  un  mazzetto  di  prezzemolo  con 
delle  cipollette  ; fate  bollire  lentamente  finché  gli 
anitrini  siano  cotti  ; un  momento  prima  di  servire 
aggiugnete  alquanto  di  sale,  e servite  a corti  salsa. 

L'  paperi  si  aggiustano  nella  stessa  miniera. 

Oche  f, arsile  allo  spiedo. 

Prendete  dei  marroni,  o delle  grosse  castagne  , le- 
vate loro  la  prima  pelle  e mettetele  al  fuoco  in  una 
pentola  pertugiata,  volgendole  per  levar  loro  la  se- 
conda, conservando  le  più  belle  per  farne  l’intingolo; 
se  non  avete  pentola  pertugiata,  mettete  li  marroni 
nell’  acqua  bollente  , lasciandoli  bollire  per  levar  la 
seconda  pelle:  ritirate  quelle  che  avete  destinato  per 
l'intingolo}  le  altre,  triturate,  mettetele  in  una  casse- 
ruola con  la  farsa  di  tre  o quattro  salsiccie,  il  fegato 
dell  oca  tagliato,  due  cucchiaj  di  grasso  ed  un  buon 
pezzo  di  butirro,  una  cipolla,  un  baeello  d'aglio,  prez- 
zemolo, cipolline,  il  tutto  triturato,  lasciando  il  tutto 
insieme  al  fuoco  per  un  quarto  d’ora,  poi  lasciatelo 
raffreddare  : indi  prendete  un’  oca  giovine  e tenera  , 
pelata,  abbrustolita  e vuotata,  mettendovi  questa  farsa 
nel  corpo  e cucita,  fatela  cuocere  allo  spiedo,  e ser- 
vitela con  l'intingolo  di  castagne,  come  troverete  al 
Capitolo  degli  intingoli:  servite  per  un  grosso  entrée. 

Oca  con  la  mos!arda. 

Prendete  un’oca  giovane  e tenera,  pelatela,  abbru- 
stolitela e vuotatola;  tagliatele  il  fegato  che  mesco- 
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lerete  eon  due  cipollette,  mezzo  barello  d’aglio,  prez- 
zemolo e cipollette  , il  tutto  triturato  , una  foglia  di 
lauro,  basilico  trito  od- in  polvere,  timo,  un  buon  pezzo 
di  butirro,  sale  e pepe  rotto,  riempitene  l'oca  e cu- 
citela; fatela  cuocere  allo  spiedo,  bagnandola  di  tempo 
in  tempo  con  butirro,  ed  a misura  che  la  bagnerete, 
mettete  prima  la  leccarda  sotto  per  non  perdere  quello 
che  cade;  quando  1 oca  sarà  quasi  cotta,  aggiugnete 
un  cucchiajo  di  mostarda  nel  butirro  con  cui  l’avete 
bagaata,  rimettetelo  sopra  l oca  e copritela  tutta  con 
pane  pesto  ; -fatela  finir  di  cuocere,  e colorire,  ser- 
vendola .con  una  salsa  fatta  in  tal  guisa  : 

Mettete  alquanto  di  butirro  in  una  casseruola  con 
due  pugilli  di  farina,  un  cdcchiajo  di  mostarda  ed 
un  cucchiajo  a caffè  di  aceto,  un  piccolo  bicchier# 
di  sugò  o brodo,  sale  e pepe,  fate  unire  al  fuoco, 
servite  sopra  dell’oca  per  entrée. 

Oca  alfa  daube. 

Prendesi  per  l’ordinario  un’oca  non  tanto  tenera 
come  per  mettere  allo  spiedo,  vuotata,  aggiustate  le 
zampe' nel  corpo,  indi  f.itela  rifar  al  fuoco,  pacan- 
dola dappertutto  con  lardo  unito  con  prezzemolo,  ci- 
pollette, mezzo  bacello  d'  aglio  , una  foglia  di  lauro, 
timo;  basilico  in  polvere,  sale;  pepe  rotto,  alquanto 
di  noce  moscata  raschiata;  dopo  d*  aver  piccato  l’oca, 
legatela  e fatela  cuocere  in  una  pentola  proporzio- 
nata con  due  bicchieri  di  acqua  , altrettanto  di  vino 
bianco,  mezzo  bicchiere  d'acquavite,  un  poco  di  sde; 
coprite  la  pentola  , lasciandola  cuocere  tre  o quat- 
tr’ore;  quando  la  salsa  è cotta,  riducetela  in  gelatina, 
aggiustando  la  daube  nel  suo  piatto-  qnando  sarà  quasi 
fredda  , versate  la  salsa  sopra  ed  aspettate  a servir# 
quaudo  la  gelatina  sia  affatto  fredda  , e servite  per 
tramesso  freddo. 

L’anitro  alla  daube  si  aggiusta  nella  stessa  maniera. 

| Come  debbansi  aggiustare  le  oche  per  conservarle. 

Perchè  le  ale  e coscie  d’oca  si  conservino  lungo 
tempo,  prendete  delle  oche  quante  ne  bastino,  pela- 
tele, abbrustolitile,  vuotatele  e m;ttelele  allo  spiedo, 
lasciandole  fiachè  siano  quasi  cotte:  mettete  da  parta 
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fl  grasso  che  renderanno  in  cuocendo,  lasciando  raf- 
freddare le  oche  e tagliatele  in  quattro,  levando  le 
eoscie,  facendo  unire  lo  stomaco  alle  ale,  aggiusta- 
tele ben  serrate  in  una  pentola  di  grasso,  mettendo 
sopra  di  ciascun  suolo  tre  o quattro  foglie  di  lauro 
con  sale  ; fate  liquefare  il  grasso  dell’  oca  con  altro 
grasso  di  porco,  coprendo  con  esso  le  ale  e le  coscie. 

Mettetele  nella  pentola,  non  coprendole  cori  carta 
pecora  se  non  dopo  ventiquattr  ore;  e quando  il  tutto 
sia  ben  freddo,  conservatele  in  luogo  secco.  D' ordi- 
nario non  si  aggiustano  in  questa  maniera  se  non  ia 
quei  luoghi  in  cui  si  vendono  a buon  prezzo. 

Quando  volete  servirvene,  levatele  dalla  pentola  e 
dal  loro  grasso  , lavandole  in  acqua  calda  ; potete 
farle  cuocere  in  una  piccola  braise  per  servirle  con 
diverse  salse  od  intingoli  , oppure  servirle  cotte  alla 
graticola  coperte  di  pane  pesto  con  una  salsa  chiara 
alla  uivigotte  o alla  remoula.de  che  trovele  nel  Capi- 
tolo delle  salse. 

Voi  potrete  altresì,  quando  sono  cotte  alla  braite , 
servirle  con  una  salsa  di  mostarda  fatta  nella  seguente 
maniera:  mettete  in  una  casseruola  alquanto  di  bu- 
tirro con  un  pugillo  di  farina  , un  cucchiaio  dì  mo- 
starda, due  cipolline  tagliate,  un  piccolo  bacello  d'a- 
glio, sale,  pepe  rotto,  il  tutto  semprato  con  un  poco 
di  brodo  ed  unito  al  fuoco.  Servite  sopra  le  coscie 
ed  ale.  Essi  servono  ancora  a fare  degli  hauchepot , 
ed  a guernire  le  zuppe. 

Anitro  alle  brusselle. 

Abbrustolito,  vuotatelo,  mettetegli  in  corpo  un  sal- 
picon  fatto  cosi:  tagliate  in  dadi  un'animella  di  vi- 
tello con  ventresca  , unite  tutto  con  prezzemolo  , ci- 
polla, funghi  e cipolline,  il  tutto  tagliato,  sale  e pepe 
sotto;  cucitelo  e fatelo  cuocere  con  una  fetta  di  lardo 
sopra  lo  stomaco:  un  bicchiere  di  vino  bianco,  al- 
trettanto brodo,  due  cipolle  , una  carota  , mezza  pa- 
stinaca ed  un  mazzetto  gueruito;  subito  che  sia  cotto, 
passate  la  salsa  alla  stamigna,  e levate  il  grasso;  ag- 
giugnendo  alquanto  di  sugo  colato  per  unirla;  fatela 
ridurre,  e servitela  sopra  1'  anitro  per  entrée. 
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Anitro  in  chaussotr. 

Disossatelo  e riempitelo  coinè  l'anitro  con  la  farsa, 
poscia  fatelo  cuocere  con  un  bicchiere  di  vino  bianco, 
ed  altrettanto  brodo  , un  mazzetto  guernito  , sale  e 
pepe  rotto  : quando  sarà  cotto  , passate  la  salsa  alla 
stamigna,  disgrassatela,  àggiugnendo  alquanto  di  sugo 
colato  per  unirla;  quando  sia  ridotta,  servitela  sopra 
T anitro. 

Anilro  alla  bearnoise. 

Fatelo  cuocere  con  alquanto  di  brodo,  mezzo  bfe- 
chiere  di  vino  bianco,  un  mazzetto  di  prezzemolo,  ci- 
pollette, timo,  lauro,  basilico  e due  garofani:  mettete 
in  una  casseruola  sette  o otto  grosse  cipolle  tagliate 
in  fette  con  butirro,  volgendole  al  fuoco  soventi  fin- 
ché siano  colorite,  aggiugnete  un  buon  pugillo  di 
farina  stemprata  con  la  cottura  dell' anitro  , poi  fate 
cuocere  le  cipolle  e ridurre  a corta  salsa  , levate  il 
grasso,  àggiugnendo  alquanto  di  aceto,  e servite» 
sopra  1'  anitro. 

Anitro  aW  italiana. 

Fatelo  cuocere  in  un  quartino  di  vino  bianco,  al- 
trettanto brodo,  sale  e pepe  rotto;  mettete  in  una  cas- 
seruola due  cucchiaj  a bocca  d’  olio , con  prezze- 
molo, cipollette,  funghi  ed  un  bacello  d'aglio,  il  tutto 
triturato;  passatelo  al  fuoco  con  un  pugillo  di  farina 
stemprata  con  la  cottura  dell' anitro  ; disgrassata  e 
passata  alla  stamigna,  fate  ridurre  la  salsa;  levate  il 
grasso,  e servitela  sopra  l'anitro  per  entrée. 

Anilro  al  mgo  di  pltelli. 

Fate  cuocere  mezza  libbra  di  piselli  secchi , con 
alquanto  di  brodo,  prezzemolo  e code  di  cipolle,  indi 
passateli  in  sugo  molto  spesso;  se  i piselli  sono  verdi 
mettetene  una  libbra  senza  il  prezzemolo  e cipollette; 
poi  fate  cuocere  1’  anitro  con  brodo  , sale  , pepe  ed 
un  mazzetto  guernito  ; indi  passate  la  salsa  alla  sta- 
migna, mettetela  nel  sugo  per  darle  corpo  ; fate  ri- 
durre il  sugo  a seguo  che  sia  nè  troppo  chiaro  , nà 
troppo  spesso,  e servitelo  sopra  i'anitroi^voi  potrete 
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ancora  mettere  un  pezzo  di  lardo  tagliato  in  fette 
vicino  alla  cotica,  e servitelo  :d'  intorno;  ogni  entrée 
al  sugo  verde  si  fa-ini:questa  maniera. 

Delle  polle  d T acqua. 

I ' j \ \ • i 1 f i , [ t > : , • i ; : . ! . : • 

^.e  polle  d acqua  sono  uccelli  acquatici:  ve  assono 
di  varie  specie  e grossezza  ; le  unc  hanno  i piedi 
verdastri,  le  ,altre  ;di  color  di  rosa,  o, rosso:  esse  si 
aggiustano  come  1*  anitro. 

Dei  ; piccioni  cauchois. 

f.*  grossi  piccioni  covpAo/f , quando  sono  bianchi , 
grassi  e teneri,  servono  per  un  piatto  d'arrosto  pic- 
cati con  lardo;  se  ne  .fapuo  altresì  vari  entrée. 

Grossi  piccioni  in  varie  maniere. 

Fateli  cuocere  i,n  una  braise  come  la  lingua  di  bue, 
aggiustandoli  pel  piatto  con  attorno  dpi  cavolifiori 
cotti  in  bianco,  e serviteli  sotto  di  una  salsa  al  bu- 
tirro, oppure  con  un  intingolo  di  cocomeri  o di  pic- 
cole cipolle  o cardi,  o come  più  vi  piacerà. 

Dei  piccoli  piccioni  di  colombina. 

Si  servono  per  un  piatto  di  arrosto  cotti  allo  spiedo 
ed  inviluppati  di  lardo  e foglie  di  vigna. 

Servendoli  allo  spiedo,  abbrustoliteli  e vuotateli, 
tagliate  il  fegato  con  lardo  e poco  sale,  rimettendolo 
nel  corpo;  poi  fateli  cuocere  allo  spiedo  inviluppati 
di  lardo  e carta. 

Quando  sono  cotti,  serviteli  con  differenti  salse  ed 
intingoli,  come  alla  cipolletta,  alla  ravì  golf  e , al  bu- 
tirro, ai  piccoli  uovi,  all'italiana,  o con  intingolo  di 
spungioli,  di  funghi,  di  prugnoli,  di  tartufi,  di  punte 
di  sparagi,  di  piccoli  piselli,  di  cardi  o di  lattughe 
oou  la  farsa. 

Piccioni  alla  borghese. 

Puliteli,  vuotateli  ed  aggiustate  loro  le  zampe  nel 
corpo,  fateli  imbianchire  per  un  momento  , poi  riti- 
rateli all'acqua  fresca;  metteteli  in  una  casseruola  eoa 
au  mazzetto  guernito  di  funghi,  l’occhio  di  un.  car- 
cio.ffolo  tagliato  in  quattro,  0 JHCZ2O  cotto, «ale  e pepe; 
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quando  saranno  cotti  , aggiugnctè  alquanto  di  sugo 
colato,  e servite  a corta  salsa;  se  non  avete  sugo, 
mettete  l' unione  di  tre  rossi  d’uova  stemprati  con 
brodo  ed  alquanto  di  prezzemolo  trito. 

Composta  di  piccioni. 

Pigliate  dei  piccoli  piccioni  pelati,  aggiustate  loro 
le  zampe,  e fateli  imbianchire,  levando  loro  il  colio 
e le  ale;  metteteli  in  una  casseruola  con  due,  o tra 
tartufi  o funghi,  qualche  fegato  di  pollame,  un  ani- 
mella di  vitello  imbianchita,  e tagliata  in  quattro 
pezzi,  un  mazzetto  guernito,  ed  un  buon  pezzo  di 
butirro  j passate  il  tutto  al  fuoco,  aggiungendo  uà 
buon  pugilfo  di  farina  stemprata  con  metà  sugo  e 
metà  brodo,  un  bicchiere  di  vino  bianco,  sale  e pepe 
rotto;  lasciate  cuocere,  e ridurre  a corta  salsa,  indi 
levate  il  grasso,  e servendo,  mettetevi  del  sugo  di 
eitrone,  od  alquanto  d’aceto  bianco. 

Piccioni  ai  basilico. 

Prendete  dei  piccoli  piccioni,  vuotateli,  ed  aggiu- 
state loro  le  zampe  nel  corpo,  fateli  cuocere  in  una 
braise , come  la  lingua  di  bue,  mettendovi  alquanto 
più  di  basilico:  cotti  che  saranno,  ritirateli,  lascian- 
doli raffreddare,  poscia  immergeteli  in  due  uova  sbat- 
tute, come  per  uoa  frittata,  copriteli  con  pane  pesto, 
e fateli  friggere , servendoli  guerniti  di  prezzemolo 
fritto. 

Dei  piccioni  selvatici. 

Si  servono  comunemente  in  fricassea,  o alla  grati- 
cola; se  sono  bene  in  carne,  si  possono  far  cuocere 
allo  spiedo;  questi  piccioni  non  sono  buoni  che  per 
l’ordinario  di  una  casa;  ove  non  si  diletta  tanto  al 
gusto  ed  all’apparenza. 

Pici  ioni  alla  crapaudine,  salsa  d agresto. 

Prendete  dei  buoni  piccioni,  aggiustate  loro  le 
zampe  al  di  dentro;  se  sono  grossi,  tagliateli  in  due; 
se  piccoli,  tagliateli  di  dietro,  ed  appianateli  senza 
loro  rompere  troppo  le  ossa  : fateli  marinare  .con  olio 
fino,  sale,  pepe  rotto  ,p  razze  molo , cipollette  e fuu- 
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ghi,  il  tutto  triturato;  lasciateli  condire  il  più  che 
potete,  e coprite  con  pane  pesto;  metteteli  alla  gra- 
ticola, bagnandoli  con  l’avanzo  della  loro  marinata; 
fateli  cuocere,  e colorire  a piceni  fuoco;  indi  ser- 
viteli con  questa  salsa;  mettete  una  cipolla  tagliata 
nel  mortajo  , con  dell’agresto,  pestate  ben  tutto  in- 
aiente per  far  uscire  il  sugo  più  che  potrete  da  met- 
tere con  brodo,  sale  e pepe  rotto;  fate  scaldare  e 
servite  sotto  i piccioni. 

I medesimi  piccioni  si  servono  anche  senza  agresto, 
con  un’altra  salsa  chiara  alquanto  piccante;  in  vece 
dell’olio  si  può  altresì  mettere  butirro,  o grasso. 

Piccioni  alla  ma  telo  Ite. 

Prendete  dei  piccioni  mezzani  bene  aggiustati,  met- 
teteli in  una  casseruola  con  butirro,  una  dozzina  di 
piccole  cipolle  bianche  cotte  in  acqua  per  mezzo  quarto 
d'ora,  e pelate;  aggiugnete  quattro  oncie  di  ventresca 
tagliata  in  fette,  un  mazzetto  guernito,  un  pugillo 
di  farina  che  stemprerete  con  metà  brodo  , e metà 
vino  bianco;  quando  li  piccioni  saranno  cotti,  e vi 
resti  poca  salsa,  aggiugnete  un’anione  di  tre  rossi 
d’ uova , un  poco  di  latte,  ed  in  servendo  alquanto 
d’  aceto. 

Voi  potete  altresì  aggiustarli  come  i piccioni  ehait- 
*ois , ed  i piccioni  di  colombaia. 

Piccioni  con  intingolo  di  gamberi. 

Prendete  tre  o quatto  piccioni  mezzani  imbianchiti 
e vuotati,  tagliateli  un  poco  sopra  la  schiena  per  al- 
largarli lo  stomaco,  e fateli  cuocere  con  alquanto  di 
buon  brodo,  un  bicchiere  di  vino  bianco,  un  maz- 
zetto guernito,  sale  e pepe:  poi  mettete  in  una  cas- 
seruola una  dozzina  di  gamberi  con  funghi  e butirro, 
passate  il  tutto  al  fuoco,  aggiugnendo  un  pugillo  di 
farina,  che  stemprerete  con  la  cottura  dei  piccioni, 
passate  alla  stamigna  ; indi  fa  te  bollire  l’intingolo  fin- 
ché non  vi  resti  più  salsa;  aggiugnete  un'unione  di 
tre  rossi  d'  uova  con  crema,  alquanto  di  noce  moscata, 
un  piccol  pugillo  di  prezzemolo  trito;  fate  unire  al 
fuoco  volgendo  Sempre,  e non  lasciando  bollire;  asciu- 
gate i piccioni,  ed  aggiustateli  nel  piatto  con  sopra 
l'intingolo  dei  gamberi. 
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Piccioni  all' erbe  fine. 

Dopo  di  averli  bene  aggiustati,  fateli  imbianchire, 
tagliateli  sopra  la  schiena  per  appianarli  alquanto* 
metteteli  poi  in  una  casseruola  con  i loro  fegati  ta- 
gliati, un  pezzo  di  butirro  urnto  con  un  buon  pugillo 
di  farina,  sale  e pepe  rotto,  lunghi  , cipollette,  prez- 
zemolo, mezzo  bacello  d'aglio,  il  tutto  tagliato  ben 
fino  , mezza  foglia  di  lauro , timo  e basilico  in  pol- 
vere } fate  cuocere  per  mezz’  ora  , aggiugnendo  poi 
mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  con  altrettanto  brodo, 
terminato  di  cuocere,  levate  il  grasso  , e servite  a 
corta  salsa  per  entrée. 

Piccioni  in  surprises. 

Prendete  cinque  piccoli  piccioni  bene  aggiustati , 
mettete  i loro  fegati  da  parte  ; fateli  imbianchire  , 
poi  mettete  nella  stessa  acqua  cinque  belle  lattughe 
a-rrotondite  e fatele  bollire  alquanto,  tirandole  poscia 
nell'acqua  fresca,  premetele  ed  apritele  in  due  senza 
distaccarne  le  foglie:  mettete  disopra  una  piccola 
farsa  fatta  con  i fegati  dei  piccioni,  prezzemolo,  ci- 
pollette, cinque  o sei  foglie  di  serpentari,  alquanto 
di  cerfoglio,  il  tutto  ben  fino  e mescolate  con  bu- 
tirro, o lardo  raschiato,  sale  e pepe  rotto  ed  unito 
con  due  rossi  d’uova*  mettetele  indi  un  piccione  su 
ciascuna  lattuga  ed  inviluppatelo  in  maniera  che  non 
si  vegga*  legateli  e metteteli  a cuocere  per  un'ora 
a lento  fuoco  in  brodo  alquanto  grasso,  con  un  maz- 
zetto guernito  * asciugateli  poscia  con  un  pannolino, 
levate  loro  il  filo  e serviteli  sopra  con  un  buon  sugo 
colato  di  vitello:  passate  la  salsa  alla  stamigna,  to- 
gliete il  grasso  e fatela  ridurre  , aggiugnendovi  al- 
quanto di  butirro  unito  con  farina  e due  rossi  d’uova: 
fate  unire  al  fuoco,  non  lasciando  bollire,  e servite 
i piccioni  cqsì  inviluppati  nelle  lattughe. 


Piccioni  ai  piselli. 

Prendete  tre  o quattro  piccioni  imbianchiti,  aggiu- 
state loro  le  zampe,  e se  sono  grossi,  tagliateli  in 
due  , mettendoli  in  una  casseruola  con  del  butirro, 
una  libbra  di  piselli,  un  mazzetto  di  prezzemolo  e 
Cuoco  piemontese  8 
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cipollette:  mettete  tutto  al  fuoco  con  un  pugillo  di 
farina,  che  stemprerete  con  un  bicchiere  d’acqua;  fate 
cuocere  a lento  fuoco  ; quando  sono  cotti  e non  vi 
resti  più  salsa,  aggiugnete  alquanto  di  sale,  con  l’u- 
rnone  di  due  Uova  con  crema:  fate  unire  al  fuoco 
non  lasciando  bollire,  o servite  a corta  salsa. 

Se  volete  metterli  in  rosso  , mettete  un  pòco  più. 
di  farina  e stemprate  con  metà  sugo  e metà  brodo  , 
lasciate  cuocere  e ridurre  fiuchè  vi  sia  più  poca  salsa 
e ben  unita  ed  un  momento  prima  di  servire,  met- 
tetevi del  sale  con  alquanto  di  zuccaro. 

Piccioni  con  sparagi  tagliali. 

Tagliate  le  punte  a piccoli  sparagi  del  peso  di  una 
libbra,  metteteli  in  acqua  fresca  per  lavarli;  indi  fa- 
teli imbianchire  mezzo  quarto  d’ora  all’acqua  bol- 
lente; ritirati  poscia  ed  asciugati,  aggiustateli  nella 
stessa  maniera  dei  piccioni  ai  piselli  , aggiugnendo 
però  nel  mazzetto  alquanto  di  santoreggia  con  due 
garofani. 

Piccioni  in  court  bouillon. 

Prendete  Ire  o quattro  grossi  piccioni  abbrustoliti 
e vuotati,  aggiustate  loro  le  zampe  nel  corpo,  pic- 
cateli di  lardo,  metteteli  in  una  pentola  con  un  maz- 
zetto di  prezzemolo  , cipollette  , un  bacello  d’  aglio  , 
timo,  basilico,  una  pastinaca,  due  garofjni,  una  fo- 
glia di  lauro,  una  carota,  due  cipolle,  alquanto  di  bu- 
tirro, sale  e pepe:  bagnate  con  un  bicchiere  di  vino 
bianco  ed  altret  anto  brodo,  fate  cuocere  lentamente, 
passate  la  salsa  alla  stamigna  e fatela  ridurre,  ag- 
giugoendo  prima  di  servire  uu  mezzo  cucchiajo  d a- 
grosto  od  alquanto  di  aceto  sopra  i piccioni. 

Piccioni  alla  sainte  Menehoult. 

Prendete  tre  grossi  piccioni  pelati  e vuotati,  lasciate 
loro  i fegati  ed  aggiustate  loro  le  zampe  nel  corpo; 
fateli  rifare;  indi  mettete  in  una  casseruola  alquanto 
di  butirro  unito  con  due  pugilli  di  farina,  del  prez- 
zemolo in  branchi,  cipollette  intere,  due  cipolle  in 
fette,  due  pezzi  di  carote  e di  pastinache,  un  bacello 
d’aglio  intero,  tre  garofani,  sale  e pepe,  una  foglia 
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di  lauro,  timo  e basilico t bagnate  con  un  bicchiere 
di  latte,  fate  bollire  , indi  mettetevi  li  piccioni  per 
farli  cuocere  lentamente  per  un1  ora  ; quando  sono 
cotti,  ritirateli  per  asciugarli,  levate  il  grasso  della 
sainte  Menehoult  e mettetelo  sopra  di  un’  assietta,  im- 
mergendovi dentro  li  piccioni,  coperti  con  pane  pe- 
sto; fateli  colorire  alla  graticola,  bagnandoli  con  1 a- 
vanzo  del  grasso,  e servite  a secco;  mettetevi  nel  vaso 
da  salsa  una  salsa  alla  remoulade , e la  maniera  di 
farla  la  troverete  nel  Capitolo  delle  salse# 

Piccioni  alla  Mariane. 

Aggiustate  tre  piccioni  come  li  precedenti  ed  ap- 
pianateli un  poco  con  il  coltello  ; metteteli  nella 
casseruola  con  due  cucchiaj  d’olio,  un  bicchiere  di 
brodo,  sale,  pepe  rotto  e due  foglie  di  lauro;  fateli 
bollire  lentamente  sopra  della  cenere  calda:  quando 
sono  cotti,  aggiustateli  nel  piatto  da  servire,  asciu- 
gandoli dal  grasso:  levate  altresì  il  grasso  dalla  salsa 
ed  il  lauro,  ed  aggiugnete  un'acciuga  triturata,  tre 
cipolline,  un  pugiilo  di  capperi;  il  tutto  tagliato,  ed 
un  poco  di  noce  moscata  unito  con  sugo  ed  un  pu- 
giilo di  farina:  fate  unire  al  fuoco,  e servite  sopra 
dei  piccioni. 

Piccioni  in  fricandeau. 

Piccateli  tutto  al  disopra  con  lardo  fino  , e fateli 
cuocere  e ghiacciare  come  il  fricandeau,  di  vitello 
alla  cittadina. 

Piccioni  in  fricassea  di  pollastri . 

Tagliate  dei  grossi  piccioni  in  quattro  pezzi  e li 
mezzani  per  metà,  e fateli  cuocere  come  la  fricas- 
sea di  pollastri,  pag.  137. 

Piccioni  al  sole. 

Prendete  dei  piccoli  piccioni  appena  nati,  pelateli, 
vuotateli,  lasciale  loro  le  ale  , la  testa  e le  zampe; 
passate  a traverso  delle  coscie  di  ciascheduno  un  pic- 
colo spiedo,  affinchè  non  s’allontanino,  mentre  li  fa- 
rete imbianchire  per  un  momento  all'acqua  bollente; 
poi  fateli  cuocere  nellaf  casseruola  con  un  bicchiere 
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di  vino  bianco,  un  mazzetto  guernfto  ed  nn  poco  di 
butirro  : asciugateli  e lasciateli  raffreddare  per  im- 
mergerli poscia  in  una  pasta  , e farli  friggere  e co- 
lorire. Serviteli  caldi  con  all’intorno  del  prezzemolo 
fritto.  La  pasta  si  fa  mettendo  nella  casseruola  due 
pug illi  di  farina,  sale  pesto,  un  poco  d’aglio,  stem- 
prandolo a poco  a poco  con  vino  bianco,  finché  sia 
nè  troppo  chiara,  nè  troppo  spessa  e che  fili  versan- 
dola dal  cucchiajo. 

Piccioni  in  sourtout. 

Fate  un  intingolo  come  quello  dei  piccioni  alla 
cittadina.  Quando  l’avrete  ridotto  a corta  salsa,  met- 
telo  a raffreddare;  indi  prendete  il  piatto  che  dovete 
servire  che  resista  al  fuoco  ; e mettetegli  nel  fondo 
una  buona  farsa  di  carne  ; aggiustate  1’  intingolo  di 
piccioni  sopra,  e copritelo  con  la  medesima  farsa,  in 
maniera  che  non  si  vegga;  unendo  con  un  coltello 
bagnato  in  uovo;  coprile  con  pane  pesto  e fate  cuo- 
cere, mettendo  sopra  il  coperchio  da  fortiera  finché 
sia  colorito;  levate  il  grasso,,  e servite  con  sopra  una 
farsa  di  sugo  chiaro. 

Piccioni  in  timbale. 

Fate  un  intingolo  di  piccioni  ; quando  è condito 
di  buon  gusto,  e freddo,  mettetelo  in  una  casseruola, 
come  spiegheremo  nel  Capitolo  della  pasticceria,  in 
cui  troverete  ogni  sorta  di  timbale. 

Piccioni  con  le  testuggini. 

Tagliate  la  testa  e le  zampe  alle  testuggini  e fa- 
tele cuocere  con  vino  bianco,  brodo,  un  mazzetto 
g-uernito,  indi  levate  loro  la  scorza  e Tamaro,  e met- 
tetele in  un  intingolo  di  piccioni  condito  di  buon 
gusto. 

Piccioni  alla  poel'e. 

Vuotate  dei  piccoli  piccioni,  lasciate  loro  le  zampe 
e fateli  rifare  leggermente  al  fuoco,  indi  metteteli  in 
una  casseruola  con  butirro,  prezzemolo,  cipollette, 
funghi,  un  bacello  d’aglio,  il  tutto  triturato,  sale  e 
pepe  rotto;  indi  metteteli  con  tutto  il  loro  condimento 
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in  un’altra  casseruola  già  preparata,  con  al  fondo 
delle  fette  di  vitello  imbianchite  per  un  momento  al- 
l’acqua} aggiugnete  un  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco 
e copriteli  con  fette  di  lardo  ed  un  foglio  di  carta 
bianca;  mettete  un  coperchio  sopra  la  casseruola  e 
lasciateli  cuocere  a fuoco  lento;  levate  poscia  il  grasso 
della  cottura,  e mettete  un  poco  di  sugo  colato  per 
unirla,  e servitela  sopra  dei  piccioni. 

Piccioni  allo  spiedo. 

Prendete  un  intingolo  di  piccioni  già  stato  servito, 
mettetevi  dentro  un  pezzo  di  butirro  e fatelo  scal- 
dare , e per  far  meglio,  aggiugnete  due  o tre  rossi 
d’uova,  indi  mettete  il  tutto  in  piccoli  spiedi  tutti 
coperti  di  salsa  e di  pane  pesto  e fateli  colorire  alla 
graticola,  servendoli  senza  salsa. 

Piccioni  in  crepine,  ossia  reticella. 

Prendete  cinque  piccoli  piccioni  imbandirti,  ag- 
giustate loro  le  zampe  nel  corpo  e fateli  cuocere  per 
niezz'  ora  con  un  poco  di  brodo,  mezzo  bicchiere  di 
vino  bianco  ed  un  mazzetto  guernito  ; lasciateli  poi 
raffreddare  e fate  una  farsa  con  della  coscia  di  vi- 
tello, grasso  di  bue,  mollica  di  pane  diseccato  con 
latte  o crema,  prezzemolo,  cipollette,  funghi  tagliati, 
sale  e pepe,  unite  con  tré  rossi  d'uova,  ed  i bianchi 
sbattuti,  inviluppate  cadaun  piccione  in  questa  farsa, 
coprendoli  poscia  con  un  pezzo  di  reticella  che  uni- 
rete con  uovo  sbattuto;  copriteli  con  pane  pesto,  e 
fateli  colorire,  sopra  mettendo  un  coperchio  da  tor- 
tiera,  che  lascerete  mezz’ora  con  piccol  fuoco,  affin- 
chè la  farsa  abbia  tempo  di  cuocere;  asciugateli  po- 
scia dal  grasso  e serviteli  con  la  salsa  della  cottura 
dei  piccioni,  disgrassata  e passata  alla  stamigna  con 
un  poco  di  sugo  colato  per  unirla. 

Piccioni  in  fritelle. 

Prendete  di  quei  piccioni  già  stati  serviti  , taglia* 
teli  per  metà  e fateli  condire;  indi,  raffreddati,  im- 
mergeteli in  una  pasta  fatta  con  farina,  vino  bianco 
un  cucchiajo  d olio  e sale,  indi  fateli  friggere,  e ser- 
viteli gueruiti  di  prezzemolo  fritti. 
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Piccioni  alla  delfina. 

Sono  piccoli  piccioni  cotti  fra  due  fette  di  Iarde» 
con  un  poco  di  brodo,  una  fetta  di  citrone,  un  maz- 
zetto guernitoj  servonsi  anche  con  animelle  di  vi- 
teilo,  ghiacciati  come  il  fricandeau. 


CAPITOLO  Vili. 


DEILA  CACCIAGIONE. 


Della  cacciagione  in  generale 


La  farchetola. 

Li  kouges. 

Gli  alle brans , 

Le  lodole. 

La  beccaccia. 

II  palombo  selvatico. 

Le  pernici  rosse,  dette  co- 
lo mici. 

Le  pernici  grigie. 

I merli. 

La  beccaccina. 

I beccaccinotti. 


Le  quaglie. 

I quagMotti. 

I guinards. 

Gli  ortolani.. 

II  fagiano. 

Le  grive. 

Le  gelinotes. 

Il  piviere. 

I pettirossi. 

La  pavoncella. 

L’anitco  e anitra  selvatica». 


La  lepre. 

Il  leprotto- 


Cacciagione  a pelo. 

I conigli. 

I piccoli  coniglia 


Della  selvaggina. 


Il  cavriolo,’ 
II  daino. 

Il  cervo. 

La  cerva. 


Jl  cerviatto, 
li  cinghiale. 

Il  cinghialetto. 


MANIERA  DI  AGGIUSTARE  OGNI  SORTA  DI  CACCIAGIONE 
B SELV  ACC1NA. 

Dei  fagiani. 


I fagiani  servonsi  d’ordinario  arrosto,  vuotandoli,, 
piccandoli  e colti  di  bel  colore  allo  spiedo. 


Delle  cacciagioni.  1^3- 

Servonsi  ancora  in  entrée  d’arresto,  cotti  allo  spiedo 
con  una  piccola  farsa  fatta  con  i loro  fegati,  tagliati 
ed  uniti  con  lardo,  prezzemolo  e cipollette,  il  tutto 
triturato,  e sale  e pepe  rotto;  invilippate  con  lardo 
e carta,  servendoli  con  una  salsa  provinciale,  o altra 
salsa  di  gusto  moderno. 

Potete  altresì  farne  dei  pasticci  caldi  e freddi,  e 
serviteli  in  un  catino. 

Delle  anitre  selvatiche. 

L’anitra  è più  stimata  die  l’ariitro  e si  servono  d’or- 
dinario arrosto  senza  piccarle,  abbrustolite  e vuotata, 
oppure  in  entrée , cotte  allo  spiedo  e fredde,  tagliate 
in  fili  da  mettere  in  varie  salse,  come  al  sugo  di  li- 
mone, all' acciuga,  ai  capperi. 

Delle  far  chetale , rouges  , ed  allebrans. 

Le  farchetole,  abbrustolite  e vuotate,  si  fanno  cuo- 
cere allo  spiedo  senza  piccarle,  e servonsi  per  ar- 
rosto. 

Oppure  si  servono  in  entrée  , inviluppate  in  carta 
con  intingolo  di  olive,  di  cardi,  di  rape,  di  tartufi,  o 
Con  una  salsa  alla  rocambole. 

Li  rouges , vuotati  ed  abbrustoliti,  servonsi  d’  ordi- 
nario per  arrosto. 

Gli  allebrans  s'aggiustano  come  le  farchetole. 

Lodole  in  varie  maniere. 

Le  lodole  si  fanno  cuocere  allo  spiedo  piccate  con 
lardo;  non  vuotatele,  e mettete  loro  sotto  delle  ar- 
rostite di  pane  per  ricevere  il  grasso  che  cade.  Ser- 
vitele sopra  delle  arrostite  per  un  piatto  d’  arrosto. 
Si  aggiustano  in  varie  altre  maniere  per  entrée. 

Si  servono  in  torta,  vuotandole,  e levando  loro  il 
ventricolo,  e mettendo  il  resto  con  lardo  raschiato 
nel  fondo  della  torta  con  sopra  le  lodole  senza  zampa 
e testa  che  avrete  prima  fate  passare  al  fuoco  in 
una  caseruola  con  alquanto  di  butirro,  prezzemolo, 
cipollette,  funghi,  un  bacello  d’aglio,  il  tutto  tritu- 
rato e freddo. 

Finirete  la  torta  come  spiegheremo  nel  Capitolo 
della  pasticceria. 
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Lodole  in  salmis  alla  cittadina. 

Si  servono  le  lodole  che  sono  cotte  allo  spiedo  e 
già  state  servite,  levando  loro  la  testa,  e quello  che 
hanno  nel  corpo;  gettate  via  il  ventricolo  e servitevi 
del  resto  con  le  arrostite;  pestando  il  tutto  in  un 
mortajor  e passando  alla  stamigna,  condite  con  sugo 
colato,  sale,  pepe  rotto  ed  alquanto  di  rocumbole  (i) 
pesto  ed  un  poco  d’acoto;  fate  scaldare  dentro  le  lo- 
dole seaza  farle  bollire,,  e servitele  guernite  di  cro- 
ste fritte^ 

Ogni  sorta  di  salmi s alla  cittadina  si  fa  nella  stessa 
maniera,  prendendo  gli  avanzi  ed  i carcami  per  pe=* 
stare, 

Lodole  in  intingolo. 

Prendete  una  dozzina  di  lodole  abbrustolite  e vuo- 
tate, fate  loro  passare  le  zampe  nel  becco  come  se 
doveste  farle  arrostire;  mettetele  poscia  al  fuoco  ia 
una  casseruola  con  butirro,  un  mazzetto  guernito, 
dei  funghi,  un’  animel  la  -di  vitello  con  un  pugillo  di 
farina,  stemprata  con  un  bicchiere  di  vino  bianco, 
brodo  e sugo  quanto  basti  per  dar  loro  colore;  fate 
bollire  e ridurre  alla  consistenza  di  una  salsa , le- 
vando poi  il  grasso;  condite  con  sale  e pepe  rotto)- 
lo  stesso  intingolo,  tolto  da  tavola,  si  può  aggiustare 
in  tamburi  , coprendo  il  fondo  del  piatto  in  cui  do- 
vete servire  con  una  buona  farsa  di  carne  r mettete 
l’intingolo  sopra  e ricopritelo  con  la  medesima  farsa, 
unendo  con  un  coltello  bagnato-  in  uovo  , coprendo 
con  pane  pesto;  fate  cuocere  con  sopra  un  coperchio 
da  tarderà  ; indi  sgocciolate  il  grasso  , e servite  eoa 
sotto  una  salsa  di  sugo  chiaro. 

Del  pulombo  e palomba  selvatici, 

I palombi  selvatici  servono  per  un  eccellente  piatto 
d’arFosto,  piccandoli  e facendoli  cuocere  di  bel  colore. 
Servon  anche  per  enipée  di  varie  sorta.  Vedete  1’  arìv 
dei  piccioni. 


(i)  Frutto  della  Spagna  simile  alla  cipolletta. 
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Modo  jdi  conoscere  le  pernici. 

Se  hanno  la  prima  penna  dell'ale  aguzza,  il  becco 
nero  e le  zampe  nere,  sono  giovani;  se  sono  fresche 
e di  buon  odore  , saranno  altresì  assai  buone. 

Le  pernici  rosse,  per  esser  buone,  debbono  aver 
la  prima  penna  delle  ale  alquanto  aguzza  ed  un  poco 
bianca  uel  fine. 

Pernici  in  varie  maniere. 

Le  pernici  si  servono  arrosto,  spiumate , vuotate  r 
piccate  e cotte  di  bel  colore. 

Se  volete  servirle  per  entrée , abbrustolitele,  vuota- 
tele e fate  una  piccola  farsa  dei  loro  fegati  uniti  con 
lardo  raschiato,  sale,  prezzemolo  e cipollette  tagliate; 
mettete  loro  questa  farsa  nel  corpo  e cucitela,  aggiu- 
stando loro  le  zampe  sopra  lo  stomaco;  fatele  rifare 
al  fuoco  in  una  casseruola  con  butirro,  indi  cuocere 
allo  spiedo  inviluppate  in  lardo  e carta;  quando  sono 
cotte,  servitele  con  quella  salsa  od  intingolo  che  più 
vi  piace,  come  salsa  alla  carpe , alla  spagnuola;  salsa 
di  pezzetti  di  melarancio  o alla  sultana  oppure  con 
Intingolo  di  tartufi,  di  olive  o di  salpicon.  Troverete 
tutte  queste  salse  nel  Capitolo  delle  medesime,  e gli 
intingoli  nel  suo  Capitolo. 

Potrete  altresì  mettere  le  pernici  alla  graticola  in 
papigiiotte. 

Delle  pernici  Veccliie. 

Si  fanno  sempre  cuocere  alfe  . braise,  fatta  come 
quella  della  lingua  di  bue,  al  Capitolo  II,  aggiugnen- 
dovi  del  vino  bianco;  quando  sono  cotte,  mettetele 
in  una  terrina  con  sugo  di  lenti  e lardo:  fate  come 
si  fa  del  petto  di ‘vitello  ai  cavoli  e ventresca,  non 
facendo  però  imbianchire  le  pernici. 

Si  possono  altresì-  servire  con  un  intingolo  di  mar- 
roni, di  olive  v di  tartufi  a di  cardi.  Di  più  se  ne  fa 
un  pasticcio  caldo  o freddo,  e si  fan  cuocere  nella 
pentola  per  guarnire  il  mezzo  di  una  minestra. 

Le  pernici  rosse  si  aggiustano  come  le  pernici 
grigie.. 
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Delle  beccacele , beccaccine  e becoacci-notti. 

Si  servono  tutte  cotte  allo  spiedo  per  arrosto  pic- 
cate con  lardo  e coperte  con  foglie  di  viti;  non  vuo- 
tatele, e se  si  vuotano,  si  faranno  delle  croste  in  que- 
sta maniera:  un  tantino  di  acciuga,  un  bacello  d'aglio; 
triturate  bene  le  loro  interiora  e condite:  poi  met^ 
te  teli  a cuocere  allo  spiedo  sopra  le  croste"  di  pan» 
e sotto  la  leccarda  per  riceverne  il  grasso  che  cade 
e servitele  con  esse. 

Potrete  altresì  farne  dei  sahnìs  quando  sono  cotte 
e fredde,  aggiustandole  come  le  lodole  in  salmis  alla 
cittadina;  se  volete  servirle  per  entrée,  abbrustolitele 
e tagliatele  al  di  dentro  per  vuotarle  ,i  gettate  via  il 
ventricolo,  tagliate  il  resto  e mescolatele  con  Iarde» 
raschiato,  un  pezzo  di  butirro,  prezzemolo,  cipollette 
tagliate,  con  alquanto  di  sale;  mettete-  questa  farsa 
nel  loro  corpo  e cucitela;  e dopo  dii  aver  loro  ag«- 
giustate  le  zampe,  fatele  cuocere  allo  spiedo,  invi  hip  r 
paté  con  lardo  e carta  ; quando  sono  cotte,  servitei*- 
con  un  intingolo  come  avanti  alle  pernicL 

Le  beccaccine  e beccaccinotti  sr servono  nella  stessi» 
maniera,  e se  ne  fanno  ancora  delle  torte,  vuotan- 
dole e facendo  loro  una  piccola  farsa  come  sopra 
da  mettere  nel  fondo  della  torta  , che  finirete  come 
è spiegato  per  le  torte  nel  Capitolo  della  pasticceria- 

Delle  quàglie  e quàgliatti. 

Si  servono  cotte  allo  spiedo  per  arrosto,  vuotan- 
dole e facendole  rifare  sopra  delle  brace  ; invilup- 
patele poscia  con  lardo  in  una  foglia  di  vite  e fatele 
cuocere,  servendole  di  bel  colore.  no 

Se  volete  servirle  per  entrée,  fatele  cuocere  in  una 
braise  fatta  eoa  delle  fette  di  vitello  , ut»  mazzetto 
guernito  , fette  di  lardo,  alquanto  di  butirro,  poco 
sale,  mezzo  bicchiere  di  vm  bianco  ed  un  cucchiajo 
di  brodo,  facendole  cuocere  a lentissimo  fuoco;  quando 
sono  cotte,  ritiratele  -e  mettete  nella  cottura  un  poco 
di  sugo  colato,  levate  il  gr.iSiu' della  salsa  e passa- 
tela alla  stamigna,  e quando  è ben  condita,  sejvilela 
sopra  delle  quaglie  e quagliotti. 


Della  cacciagione.  17$' 

Facendo  cuocere  le  quaglie  in  questa  maniera,  po- 
trete guernirle  con  gamberi  od  un'  animella  di  vi- 
tello cotta  con  le  quaglie.  Esse  servonsi  ancora  con 
i cavoli  guertiiti  di  ventresca  e con  il  sugo  di  lenti 
come  le  pernici. 

Quaglie  con  lauro. 

Abbrustolite  e vuotate;  indi  tagliate  i loro  fegati 
per  mischiarli  con  prezzemolo  , cipollette  , butirro  , 
sale  e pepe  rotto,  rimetteteli  nel  corpo  e fatele  cuo- 
cere alto  spiedo  inviluppate  in  carta.  Fate  bollire  in 
acqua  quattro  o cinque  foglie  di  lauro  per  mezzo 
quarto  dora,  per  metterle  poscia  a far  brodo  in  una 
salsa  di  sugo  di  vitello  che  servirete  sopra  le  quaglie. 

Quaglie  con  crosta. 

Prendete  cinque  o sei  quaglie  abbrustolite  e vuo- 
tate, mettetele  al  fuoco  in  una  casseruola  con  butirro» 
un  mazzetto  guernito  con  funghi  ed  un  pugillo  di 
farina  stemprata  con  un  bicchiere  di  vino  bianco» 
brodo  e sugo  quanto  basti  per  dar  loro  colore  , sala 
e pepe  rotto;  a metà  della  cottura  mettete  un'  ani- 
mella di  vitello  imbianchita  e tagliata  in  grossi  dadi; 
finite  di  far  cuocere,  poi  fate  ridurre  la  falsa;  quando 
l’intingolo  è condito  di  buon  gusto.  levate  il  grasso, 
e servite  sopra  di  una  crosta  fatta  cosi  : Tagliate  il 
fegato  delie  quaglie  con  prezzemolo,  cipollette,  unendo 
fi  tutto  con  pine  pesto,  butirro,  sale,  pepe  ro’to  a 
rossi  d*  uova:  prendete  il  piatto  che  dovete  servire  e 
mettete  questa  piccola  farsa  nel  fondo,  lasciandola 
al  fuoco  finché  siasi  ridotta  in  crosta,  che  servirete 
con  l'intingolo  sopra. 

Quaglie  al  salpicon. 

Fate  cuocere  de  le  quaglie  allo  spiedo,  o in  un* 
piccola  bruite  e servitele  con  un  intingolo  di  salpi* 
con,  che  troverete  nel  suo  Capitolo. 

Degli  ortolani , guiuards  e gelinotes. 

Gli  ortolani  sono  piccoli  uccelli  molto  delicati  a 
buoni,  che  si  servono  arrosto  r come  servonsi  putti  * 
guinards  e le  gelinotes . 
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Delle  grive,. 

Fatele  rifare  senza  vuotarle*  e servitele  cotte  al  lo 
spiedo  con  delle  arrostite  di  pane  disotto  come  le' 
lodole. 

Se  ne  fanno  altresì  diversi  entrée,  come  di  beccac- 
ele, che  farete  nella  stessa  maniera. 

I merli  si  servono  nella  stessa  manierale  non  si 
vuotano. 

Dèi  pivieriì 

Essi  sono  eccellenli  quando  sono  grassi  ; piccateli 
senza  vuotarli  e fateli  cuocere  allo  spiedo  con  sotto 
delle  arrostite  di  pane;  quando  sono  cotti  e coloriti, 
serviteli  con  le  arrostite  di  sotto. 

Se  volete  servirli  per  entrée  d'arrosto,  fate  una  farsa 
di  quello  che  hanno  nel  corpo , come  abbiamo  spie- 
gato della  beccaccia  e fateli  cuocere  nella  stessa  ma- 
niera, servendoli  con  la  medesima  salsa  od  intingolo. 

Se  volete  servire  alla  brciise , fateli  cuocere  come  1# 
quaglie,  e serviteli  come  le  medesime. 

Dei  pettirossi. 

Sono  assai  buoni,  e servonsi  arrosto  come  gli  or- 
tolani. 

cacciagione  a peio. 

Delle  lep'  i e dei  leprotti. 

I leprotti  si  servono  per  arrosto,  levata  la  pelle  e 
vuotati  , facendoli  prima  rifare  sopra  della  brace  e 
piccandoli.  Quando  son  cotti,  serviteli  con  una  salsa 
d'aceto,  pepe  e sale,  che  metterete  nella  salsiera. 

Se  volete  servirli  per  entrée , quando  son  cotti  e 
freddi , tagliatene  dei  fili  da  mettere  in  una  peverada 
unita, 

Si  servono  ancora  in  fili  con  una  salsa  alla  cipol- 
lina , od  una  salsa  piccante. 


Della  cacciagione-. 
Lepri  in  civet'. 


le  lepri  si  aggiustano  io  civet;  tagliatele  in  pezz?r 
e ritiralo  il  sangue,  fatele  cuocere  nella  casseruola- 
con  butirro,  ed  un  mazzetto  ben  guernito,  un  buon 
jjugillo  di  farina  stemprata  con  brodo  , un  boccale  di 
vino  bianco,  sale  e pepe;  quando  è cotto,  mettete 
dentro  il  sangue,  e fate  unire  1<*  salsa,  e servitela* 
corta. 

Pasta  di  lepre  alla  cittadina'. 


Vuotatela,  tagliatela  in  pezzi,  piccatela  per  ogni- 
parte  con  lardo  , e volgetela  nel  sale,  pepe,  prezze- 
molo, cipollette  ed  aglio,  il  tutto  triturato;  mettetela 
poscia  jn  una  pentola  con  mezzo  bicchiere  d acqua- 
vite , un  pezzo  di  butirrose  fatela  cuocere  a fuoco 
lento-;,  quaudo  è cotta  e non  vi  è più  salsa  , mette- 
tevi il  suo  sangue;  fate  scaldare,  non  lasciando  boi» 
lire,  ed  aggiustate  la  lepre  nel  piatto  che  dovete  ser- 
vire,. unendola  ben  assieme,  di  modo  che  sembri  un 
pezzo  solo.  Servite  questa  pasta  fredda  per  tramesso.. 

Lepre  con  rapa 

Spogliate  una  lepre,  e vuotatela  ; mettete  da  parte 
il  fegato,  dopo  d'averle  levato  l'amaro  e tagliato  in 
pezzi,  mettendo  il  tutto  nella  casseruola  con  butirro, 
un  mazzetto  guernito,  cipollette,  un  bacello  d'aglio,, 
tre  garofani,  una  foglia  di  lauro,  timo  e basilico! 
passate  tutto  al  fuoco  con  un  cucchiaio  di  farina 
stemprata  con  un  quartino  di  vino  bianco,  due  cuc- 
chiaj  d'aceto,  due  o tre  bicchieri  d’acqua,,  o brodo  5. 
lasciate  cuocere  per  un'ora:  indi  se  avete  delle  rape 
tagliate  propriamente,  fatele  imbianchire  per  un  quarto 
d ora  all’acqua  bollente,  e mettetele  a cuocere  con 
la  lepre,  condite  di  sale  e pepe  rotto;  baite  di  far: 
cuocere,  e ridurre  la  salsa,  levate  il  mazzetto,  e ser- 
vite caldo:  se  la  lepre  è tenera,  potete  far  cuocerà 
le  rape  nello  stesso  tempo. 

Fletti  di  lepre  in  civet.. 

Prendete  una  lepre  arrostita,  e già  stata  servita, 
levatele  tutta  la  carne  , e tagliatela  in  fili,  pestate 
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un  poco  le  ossa  , che  metterete  con  i fianchi  in  ui*a 
casseruola  con  alquanto  di  butirro,  qualche  fetta  di 
cipolla,  un  bacello  d'  aglio,  una  foglia  di  lauro,  e 
due  garofani;  passate  il  tutto  al  fuoco,  aggiugnendc* 
un  buon  pugillo  di  farina  stemprata  con  un  bicchiere 
di  brodo , due  di  vino  rosso,  sale  e pepe;  fate  bol- 
lire per  mezz’ora,  e ridurre  a metà;  passate  la  salsa 
alla  stamigna,  e mettetevi  dentro  i fili  della  lepre 
con  alquanto  d aceto  t fate  scaldare  senza  bollire,  e 
servite  per  entrée. 


Leprotto  al  sangue. 

gliate  e vuotate  un  leprotto,  mettete  da  parie 
il  suo  sangue,  poi  tagliate  il  leprotto  in  pezzi,  e pic- 
catelo con  lardo;  mettete  in  una  casseruola  il  fegato 
con  un  poco  di  butirro,  ed  un  mazzetto  guernito, 
passatelo  al  fuoco  con  un  buon  pugillo  di  farina,  che 
stemprerete  con  tre  bicchieri  di  brodo,  un  quartino 
di  vino  rosso,  un  cucchiaio  d' aceto,  sale  e pepe  rottor 
late  bollire  finché  il  leprotto  sia  cotto,  e vi  resti  più. 
poca  salsa;  prendete  allora  il  fegato  cotto,  tritura- 
telo, e mescolatelo  con  il  sangue;  quando  sarete  vi- 
cini a servire,  mettete  il  sangue  nella  salsa  per  farla 
unire  al  fuoco  , non  lasciando  però  bollire  , come  si 
fa  dell’unione  de' rossi  d' uova,,  aggiugnete  poscia  un 
mezzo  pugillo  di  capperi  fini  ed  interi.  Servile  caldo 
per  enliée. 

Filetti  di  lepre  alla  peverada - 

Prendete  una  lepre,  od  un  leprotto  cotto  allo  spiedo, 
e già  stato  servito , levateli  la  carne  per  tagliarla 
in  fili;  se  non  è sufficiente  per  gueroire  un  piatto  , 
tagliatela  in  pezzi  grossi,  ed  eguali;  metteteli  in  una 
casseruola  con  una  salsa  alla  peverada  , facendola 
scaldare  senza  bollire,  e servite  caldo;  troverete  la 
salsa  nel  suo  Capitolo.  Servite  per  hors  d' oeuvre , o 
per  tramesso. 

Modo  dì  conoscere  i conigli  giovani. 

I conigli  sono  giovani,  quando  al  di  fuori  delle 
zampe  davanti,  o sopra  della  giuntura  hanno  una 
piccola  lente;  come  ancora  quaudo  hanno  il  naso 
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pift  aguzzo»  e le  orecchie  più  tenere,  quantunque  non 
sia  sempre  un  segno  sicuro. 

r leprotti  distinguonsi  dalla  lepre  nella  stessa  ma- 
niera. 

De  congilì  di  varie  sorta . 

-j,t  : 

I conigli  giovani  si  servono  arrosto,  vuotati,  e fatti 
rifare  sulla  brace:  piccateli,  e fateli  cuocere  allo 

spiedo,  servendoli  di  bel  colore. 

Si  possono  altresì  servire  per  molti  entrée , come  in 
fricassea  di  pollastri  , tagliandoli  in  pezzi  e facendoli 
prima  sgorgare  lungo  tempo  nell  acqua,  indi  cuocere 
come  il  petto  di  bue  in  fricassea  di  pollastri.  Potret* 
ancora  farli  marinare,  tagliandoli  in  pezzi  come  1« 
cervella  di  bue  , servendoli  nello  stesso  modo, 
olir  ij  ■ il  : 

Conigli  al  sugo  di  lenti. 

Tagliateli  in  pezzi , e fateli  cuocere  con  buon  brodo», 
ventresca,  un  mazzetto  gueruito r sale  e poco  pepe. 

Fate  altresì  cuocere  una  libbra  di  lenti  con  brodo 
senza  sale,  indi,  passandole  alla  stamigna  con  il  loro 
brodo , ritirate  il  coniglio  » la  ventresca  con-  la  su.» 
cottura,  mettendo  questo  brodo  nel  sugo  delle  lenti, 
e facendolo  ridurre  al  fuoco,  ed  unire;  fate  scaldar* 
dentro  il  conig'ro-  e la  ventresca»  e servitelo  di  buoi» 
gusto  in  catino  per  entrée. 

Coniglio  alla  cittadina. 

Tagliatelo  in  pezzi T e mettetelo  nella  casseruola 
con  del  butirro,  un  mazzetto  guarnito,  dei  funghi,  « 
del  bianco  di  carciofo  imbianchito:  passate  tutto  al 
fuoco  con  un  pugillo  di  farina  stemprata  con  brodo,, 
un  bicchiere  di  vino  bianco,  sale  e pepe.  Quando  è 
cotto  e non  vi  è più  salsa,  aggi ugnete  l’unione  di  tra 
rossi  d'  uova  stemprati  in  brodo,  ed  un  poco  di  prezze- 
molo  trito,  e serv  telo  condito  di  buon  gusto  per  ent'ée. 

I conigli  vecchi,  se  si  tratta  d'intingoli,  si  ser- 
vono come  i giovani  , avendo  il  tempo  di  cuocere. 
Non  sono  però  buoni  nè  allo  spiedo,  nò  marinati, 
nè  in  papigliotte,  e nemmeno  iu  umburri» 
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Sanguinacci  di  coniglio. 

Prendete  Ire  quartini  di  latte,  che  farete  bollire  core 
}re  cipolle  tagliale  in  fette,  del  coriandolo,  prezze- 
molo, cipollette  intere,  timo,  lauro  e basilico;  fate 
ridurre  il  latte  ad  un  terzo,  indi  passatelo  alla  sta- 
migna, e mettetevi  dentro  molti  fegati  di  conigli  * 
tagliate  mezza  libbra  di  pane  in  piccoli  quadrati,  un 
poco  di  sale  , e spezie  fine  ; fate  scaldare  il  tutto  so- 
pra di  un  picco!  fuoco,  volgendolo  sempre:  quando 
il  tutto  è ben  unito,,  nè  troppo  caldo,  imbottate  que- 
sti sanguinacci  in  budella  di  porco  della  lunghezza 
di  circa  otto  dita,  non  riempiendoli  più  di  due  terzi, 
affinchè  cuocendo  non  si  rompino;  fateli  cuocere  nel- 
1' acqua  bollente  per  un  quarto  d’ora,  e quando  vi 
esce  il  grasso  sono  cotti,  e ritirateli  sopra  di  un  piatto 
per  metterli  alla  graticola..  Serviteli  secchi  per  hors- 
d'oeuvre.. 

Piccoli  conigli  in  bigarrure- 

Prendete  due  o tre  conigli  teneri,  pelati  e vuotati, 
tagliate  loro  i fegati  per  farne  una  farsa  con  dei 
lardo  raschiato,  un  poco  di  butirro,,  e della  midolla 
di  bue,  prezzemolo,  cipollette,  del!' erba  santoreggia 
tagliata,  sale  e pepe  rotto  i unite  questa  farsa  eoa 
tre  rossi  d'uova  , e mettetela  nel  corpo  de’ conigli, 
che  cucirete,  e farete  rifare  sopra  la  brace..  Tagliate 
delle  file  di  mollica  di  pane  della  lunghezza  deto- 
nigli, ed  altrettante  file  di  lardo,  di  modo  che  noni 
si  vegga  altro  che  la  testa  ; inviluppateli  in  carta 
ben  unta  con  butirro,  e fateli  cuocere  lentamente' 
allo  spiedo;  quando  saranno  cotti  , ed  il  pane  abbru- 
stolito, levate  la  carta,  e serviteli  col  pane  e lardo  r 
ed  il  sugo  della  sua  cottura,  aggiugneudo  un  poca 
d'aceto.  Serviteli  per  entrée. 

Coniglio  in  mat’elot'a. 

Tagliate  il  conìglio  in  pezzi,  e fate  un-  rosso  core 
un  piccolo  cucchiajo  di  farina,  ed  ua  pezzo  di  bu- 
tirro, poi  mettetevi  dentro  i pezzi  di  coniglio  con  il 
fegato:  passate  tutto  al  fuoco,  bagnando  con  un  bic- 
chiere di  vino  rosso,  due  di  acqua  e brolo,  ua  maz*- 
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2etto  guernito,  sale  e pepe  rotto:  lasciate  cuocere  a 
lento  fuoco  per  mezz’  ora  t poscia  aggiugnete  una 
dozzina  di  piccale  cipolle  imbianchite;  potete  altresì 
aggiugoere  un’anguilla  tagliata  in  pezzi,  che  mette- 
rete quando  il  coniglio  sarà  ai  tre  quarti  della  cottura: 
prima  di  servire,  levate  il  mazzetto,  ed  il  grasso  della 
salsa,  e mettete  un  buon  pugillo  di  capperi  iutieri  , 
un'acciuga  tagliata,  e servite  con  delle  croste  passate 
al  fuoco  con  butirro  , bagnando  il  tutto  con  la  salsa* 
Servite  per  entrée , 

Coniglio  in  hachis. 

Prendete  l’ avanzo  di  un  coniglio  arrostito  già 
stato  servito,  levateli  tutta  la  carne,  e tagliatela  in- 
sieme con  alquanto  di  montone  arrostito;  prendete  le 
ossa  del  coniglio,  e tagliatele  in  piccoli  pezzi;  met- 
tetele nella  casseruola  con  butirro,  cipolline»  mezzo 
bacello  d’aglio,  timo,  lauro  e basilico»  passate  tutto 
al  fuoco  con  un  buon  pugillo  di  farina  stemprata  con 
un  bicchiere  di  vino  rossoy  ed  altrettanto  brodo;  fate 
bollire  lentamente  per  mezz'ora;  indi  gettate  le  os»a 
del  coniglio,  e passate  la  salsa  alla  stamigna,  metten- 
dovi dentro  la  carne  tagliata  con  sale  e pepe  rotto;, 
fate  scaldare  senza  lasciar  bollire,  e servite  caldo 
per  hors  d oeuvre.  Potrete  guernire  V hachis  con  delle, 
croste  fritte,  come  quelle  degli  spinaci* 

Filetti  di  coniglio  ai  cocomeri. 

Prendete  due  grossi  cocomeri»  tagliateli  in  fette  te 
più  minute  che  potete,  e metteteli  in  una  casseruola 
con  due  cucchiaj  d'aceto  e sale;  fatele  marinare  per 
due  ore,  volgendole  di  tanto  in  tanto,  premetele  po- 
scia per  farne  escire  tutta  l'acqua,  e mettetele  in  una 
casseruola  con  butirro,  e un  mazzetto  guermto,  pas- 
satele al  fuoco,  volgendole  soventi  finché  siano  un 
poco  colorite,  poi  mettete-  due  pugilli  di  farina  stem- 
prata con  due  bicchieri  di  brodo;  lasciate  cuocere  a 
fuoco  lento  una  buona  mezz'ora»  finche  l’intingolo 
sia  ben  unito;  levate  il  mazzetto,  e mettete  i fili  di 
coniglio  tagliati  come  il  cocomero,  fate  scaldare  senza 
che  bolla,  e condite  con  sale  e pepe  rotto,  e servite  s 
riguardo  ai  fili,  prendete  1' avanzo  di  un  coniglio  dia- 
sia  già  stato  servito  arrosto. 
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Filetti  di  coniglio  in  insalata. 

Prendete  della  mollica  di  pane  tagliata  in  fili  con 
delle  fette  di  lardo,  mettete  tutto  al  fuoco  nella  cas* 
seruola  con  butirro  finché  sia  colorito;  fate  sgoccio- 
lare, e prendete  l'avanzo  di  un  coniglio  arrostito  già 
stato  servito,  levategli  tutta  la  carne,  e tagliatela  in 
grossi  fili;  prendete  il  piatto,  ed  aggiusti tevi  sopra  t 
filetti  di  pane  con  la  carne  del  coniglio  , e due  ac- 
ciughe lavate,  tagliate  in  piccoli  pezzi,  con  dei  cap- 
peri intieri,  e delle  piccole  cipolle  bianche  cotte  alla 
pentola,  mischiando  il  tutto  con  proprietà,  e disegno; 
condite  di  sale,  pepe  rotto,  olio,  ed  aceto:  solita- 
mente si  condiscono  in  tavola. 

Coniglio  con  i piselli. 

Tagliateli  per  metà,  e fateli  cuocere  come  i polla- 
stri ai  piccoli  piselli. 

Coniglio  in  pap'igliolle. 

Prendete  un  coniglio  tenero,  e tagliatelo  in  pezzi, 
e fatelo  marinare  con  prezzemolo,  cipollette,  funghi, 
un  bacello  d'aglio,  il  tutto  triturato,  saie,  pepe  rotto, 
ed  olio  fino;  inviluppate  in  carta  unta  con  butirro 
ciascun  pezzo  col  condimento,  ed  una  fetta  di  lardo, 
indi  fate  cuocere  lentamente  alla  graticola,  mettendo 
mi  altro  foglio  di  carta  unto  di  sotto.  Servitelo  con 
la  carta. 

Conigli  nel  covile. 

Riempite  due  conigli  con  una  farsa  fatta  de’ loro 
fegati,  con  un  pezzo  di  butirro,  prezzemolo,  cipol- 
lette e funghi,  il  tutto  tagliato,  sale  e pepe  rotto: 
legateli,  ed  aggiustate  loro  le  zampe  davanti  sul 
naso,  e quelle  di  dietro  sotto  il  ventre,  mettendovi 
dei  piccoli  spiedi  per  farli  stare;  poi  fateli  cuocere 
con  un  bicchiere  di  vino  bianco,  brodo,  lardo,  bu- 
tirro, sale,  pepe  rotto,  ed  un  mazzetto  guernito: 
quando  sono  cotti,  passate  la  salsa  alla  stamigna, 
levate  il  grasso,  ed  aggiugnete  alquanto  di  sugo  co- 
lato, e fatela  ridurre;  aggiustale  i conigli  come  se 
fossero  nel  loro  covile, 
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Conigli  ir.  tamburi. 

Tagliateli  in  pezzi,  e fateli  cuocere  nell’  intingolo* 
che  finirete  come  li  piccioni  in  sourtouk 

Conigli  all’  erbe  fine. 

Tagliateli  in  pezzi,  e metteteli  in  una  casseruola 
con  un  pezzo  di  butirro,  prezzemolo,  cipollette,  fan- 
ghi, ed  un  bacello  d’aglio,  il  tutto  triturato,  timo, 
lauro,  e basilico  in  polvere,  e passateli  al  fuoco  con 
un  pugillo  di  farina  stemprata  con  un  bicchiere  di 
vino  bianco,  un  poco  di  sugo,  e brodo  j.  fate  cuocere 
e ridurre  alla  consistenza  di  una  salsa  ; quando  siete 
vicini  a servire,  prendete  i fegati  che  sono  cotti  con 
la  fricassea,  triturateli,  e metteteli  nella  salsa. 

Piccoli  con' gli  con  la  crosta. 

Fateli  cuocere  come  li  precedenti,  lasciando  per<5> 
le  erbe  fine  intiere,  ed  il  mazzetto  ; serviteli  sopra 
di  una  crosta  fatta  come  quella  delle  quaglie  con  la 
crosta. 

Piccoli  conigli  alla  spagnuola. 

Tagliateli  in  pezzi,  e fateli  cuocere  con  mezzo  bic- 
chiere di  vino  bianco,  alquanto  di  brodo,  un  maz- 
zetto guarnito,  sale  e pepe,  e serviteli  con  una  salsa 
alla  spaglinola  , che  troverete  nel  suo  Capitolo. 

Piccoli  conigli  in  galantina, 

Disossateli  affatto,  ed  aggiustateli  come  il  porco 
da  latte  in  galantina,  pag.  io/. 

Quando  saranno  cotti , se  volete  servirli  per  entrée, 
ritirateli  caldi,  ed  asciugati  dal  loro  grasso,  serviteli 
con  la  salsa  alla  spagnuola:  d'ordinario  si  servono 
per  tramesso  freddi,  ed  allora  lasciateli  raffreddare 
nella  loro  cottura. 

Piccoli  conigli  allo  spiedo. 

Tagliateli  in  pezzi,  e fateli  cuocere  con  mezzo  bic- 
chiere di  vino  bianco,  brodo,  un  mazzetto  guernito, 
sale  e pepe  rotto;  quando  sono  cotti,  ridurrete  la  salsa* 
* fatela  attaccare  alla  carne,  indi  metteteli  a raf-»- 
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freddare;  infilzateli  in  piccoli  spiedi,  ed  immergeteli 
in  uovo  sbattuto;  copriteli  di  pane  pesto;  bagnate 
con  grasso  per  ricoprirli  di  nuovo  ; fateli  colorire 
alla  graticola,  e serviteli  a secco  con  gli  spiedi. 

Piccoli  conigli  in  polpettone. 

Fate  un  intingolo  ben  unito  di  un  coniglio  tagliato 
in  pezzi  con  un'  animella  di  vitello  e funghi  ; quando 
è cotto,  e freddo,  prendete  una  farsa  fatta  come 
quella  del  pane  di  vitello,  pag.  89,  e finite  il  polpet- 
tone di  coniglio  come  il  detto  pane  di  vitello. 

Conigli  rotolati  con  pistacchi. 

Disossate  affatto  uno  o due  conigli,  e fate  una 
farsa  de'loro  fegati,  o di  altra  carne  cotta,  del  pane 
pesto  inzuppato  in  latte,  prezzemolo,  cipollette,  fun- 
ghi , sale  e pepe;  unite  con  quattro  rossi  d'  uova  , e 
distendetela  sopra  dei  conigli,  poi  rotolandoli  ed  in- 
filzandoli, fateli  cuocere  con  alquanto  di  vino  bianco, 
brodo,  ed  un  mazzetto  guernito;  quando  sono  cotti, 
levate  il  grasso  della  salsa,  e passatela  alla  stamigna, 
aggiugnendo  alquanto  di  sugo  colato  per  unirla.  Ser- 
vitela sopra  dei  conigli  con  circa  due  dozzine  di  pi- 
stacchi pelati. 

Coniglio  in  forma  dì  testuggine. 

Vuotate  un  coniglio,  lasciandoli  il  fegato  senza  Ta- 
maro, disossatelo  solamente  nel  mezzo  della  schiena, 
e fate  un  buco  nella  pelle  per  farvi  passare  la  metà, 
dalla  parte  davanti,  cosicché,  essendo  rovesciato, 
abbia  la  forma  di  una  testuggine;  infilzatelo,  e fatelo 
cuocere  con  un  bicchiere  di  vino  bianco,  alquanto  di 
brodo,  un  mazzetto  guernito,  sale  e pepe:  quando 
sarà  cotto,  passate  la  cottura  alla  stamigna,  e levate 
il  grasso,  aggiugnendovi  un  poco  di  sugo  colato  per 
unirla;  fatela  ridurre  alla  consistenza  di  una  salsa, 
e servitela  sopra  del  coniglio. 

DELIA  CARNE  SELVACCINA. 

Del  cervo  t cerva,  cerviatto , cavriolo , e daino. 

Si  aggiustano  tutti  nella  stessa  maniera  ; i quarti 
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davanti  e di  dietro  servonsi  marinati,  e cotti  allo 
spiedo  : la  marinata  si  fa  con  aceto  , sale  , pepe  ed 
un  poco  d’acqua. 

Si  servono  ancora  come  il  bue  alla  moda  in  pa- 
sticcio freddo  , ed  in  pasticcio  alla  pentola. 

Del  cinghiale  e cinghialelto, 

Il  teschio,  che  serve  per  un  tramesso  freddo  dei 
più  squisiti,  si  fa  cuocere  come  quello  di  porco  ; i 
piedi  si  aggiustano  alla  sointe  Menehoult , come  quelli 
di  porco. 

I quarti  davanti  e di  dietro  servonsi  cotti  allo 
spiedo,  in  pasticcio  freddo,  dopo  d’ averli  fatti  ma- 
rinare in  civei , in  bue  alla  moda,  ed  in  pasticcio 
alla  pentola. 

II  cinghialetto  piccato  serve  per  un  bel  piatto  d'ar- 
rosto. 

Hachis  d’ogni  sorta  di  carne  arrostita. 

Prendete  della  carne  arrostita  di  qualunque  sorta, 
tagliatela  in  filetti  minuti,  e mettetela  nella  casse- 
ruola con  alquanto  di  prezzemolo  , cipollette  e fun- 
ghi , il  tutto  triturato  con  un  poco  di  buon  brodo  , 
sale  e pepe  rotto}  lasciate  tutto  al  fuoco  per  un  quarto 
d'ora  i prendete  il  piatto  che  dovete  servire,  mette- 
tevi alquanto  di  brodo,  della  carne  con  del  pane 
pesto,  di  cui  ne  metterete  altresì  sopra  la  carne;  la- 
sciate cuocere  a fuoco  lento  finché  vi  sia  una  piccola 
crosta  nel  fondo  del  piatto;  indi  mettete  il  resto  della 
salsa  con  un  poco  d'agresto. 

CAPITOLO  IX. 

Bs'  rKSCt  DI  MARK  £ DI  ACQUA  DOLCE. 

De’  pesci  di  mare  fini, 

Doro  d’ avervi  parlato  delle  carni  delia  terra,  e mo- 
strato come  si  debbano  servire,  egli  è tempo  di  pas- 
sare a quelle  dell’acqua,  di  cui  ci  serviamo  ne' giorni 
di  magro  , insegnandovi  la  varietà  de'  pesci  tanto  di 
mare  , quanto  d’  acqua  dolce  , e le  (diverse  maniere 
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di  aggiustarli.  Comincierò  da  pesci  di  mare  siccome 
più  abbondanti. 

II  rombo. 

Il  barbone. 

Il  salmone. 

La  sogliola  piccola. 

Lo  sturione. 

Il  passerino. 

La  cheppia,  o Iaccia. 

La  sogliola. 

La  molua  fresca. 

La  triglia,  o muggino. 

La  razza. 

L‘  eperlani. 

Il  merluzzo. 

Lo  sgombro. 

La  molua  salata. 

Il  tonno. 

Il  branzino. 

La  tonnina. 

L’ orada. 

La  viva. 

JI  l'egro. 

Il  gravagno, 

Il  pesce  spada. 

La  sardella. 

Il  merlano. 

Il  pesce  cappone. 

Il  cefalo. 

L’arringa  fresca. 

Il  dentale. 

L’ aselo. 

Le  sfoglie. 

L'acciuga,  ossia  anchioda. 

Li  naselli. 

1 1 bar.  * 

Il  pesce  calamaro. 

II  vaudrueuil. 

Il  rondonino. 

La  lubine. 

De  pesci 

con  le  conchiglie. 

Il  gambero  di  mare. 

Li  peoggi. 

La  tellina. 

Le  ragoste. 

Le  ostriche. 

Li  cigni. 

Li  datoli. 

Li  grancevoli. 

Del  rombo. 


Fatelo  cuocere  in  una  casseruola  proporzionata  con 
metà  salamoja  , e metà  latte,  e di  questi  la  quantità 
che  basti  per  far  bagnare  il  pesce  : fatelo  bollire  len- 
tamente, di  modo  che  non  si  rompa;  quando  piega 
sotto  le  dita,  è cotto:  servitelo  sopra  di  una  salvietta, 
gueruito  di  prezzemolo  fritto  d’ intorno  per  un  piatto 
d’  arrosto  ; se  volete  Servirlo  per  entiée  in  magro,  met- 
tetelo nel  piatto  con  sopra  una  salsa  all'olio  , che 
farete,  mettendo  in  una  casseruola  dell’olio  fino,  sale, 
pepe  rotto,  ed  alquanto  d'  aceto;  late  scaldare  la  salsa 
senza  che  bolla,  e servitela  sopra  del  rombo. 
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"Rombo  con  li  capperi , ed  in  altre  maniere. 

Mettete  nella  casseruola  un  buon  pezzo  di  butirro, 
uu  pugillo  di  farina,  sale,  pepe  rotto,  un’acciuga 
lavata  e trita  con  dei  capperi  fini;  volgete  la  salsa 
al  fuoco  finché  sia  unita,  non  lasciandola  bollire:  ser- 
vitela sopra  del  rombo. 

Voi  potete  altresì  servirlo  con  una  salsa  alla  bechà~ 
mel,  facendo  ridurre  tre  quartini  di  crema  a metà  , 
mettendovi  un  poco  di  salsa,  e servite  sopra  del 
rombo 

Si  serve  ancora  con  una  salsa  trita  e magra,  e con 
un  intingolo  di  gamberi. 

Rombo  in  grasso  ed  in  magro. 

Se  volete  farlo  cuocere  in  grasso,  mettetevi  sopra 
differenti  salse  grasse,  come  salsa  di  tartufi,  di  ostri- 
che, salsa  di  animelle  di  vitello,  o di  piccoli  uovi  ; 
salsa  alla  spagnuoia,  salsa  triturata,  salsa  al  vino  di 
Sciampagna,  od  intingolo  di  creste. 

Se  volete  farlo  cuocere  in  magro,  fate  una  salamoja 
cosi:  mettete  in  una  casseruola  un  buon  pugillo  di 
sale,  una  pinta  d'acqua,  aglio,  radici,  cipolle,  ogni 
sorta  d’erbe  fine,  prezzemolo,  cipollette  e garofani; 
fate  bollire  il  tutto  insieme  a lento  fuoco  per  mez- 
z’ora, indi  lasciatela  riposare,  e ridurre  al  chiaro; 
passatela  alla  stamigna,  aggiugnendovi  poscia  il  doppio 
di  latte;  fate  cuocere  dentro  il  pesce  a piccolissimo 
fuoco. 

Ogni  sorta  di  court  bouillon  bianco  per  il  pesce  si 
fa  nella  stessa  maniera. 


Rombo  in  grasso. 

Mettete  il  rombo  con  un  buon  pezzo  di  vitello , 
sale  e pepe,  un  mazzetto  guernito  d’ogni  sorta  d’erbe 
fine,  copritelo  d’ogni  parte  con  erbe  fine,  fatelo 
asciugare  a lento  fuoco,  aggiugnendo  poscia  un  bic- 
chier di  vino;  quando  è cotto,  servitelo  cou  diverse 
salse  grasce  od  intingoli. 

Se  volete  servirlo  al  naturale,  aggiustatelo  nel  piatto 
che  dovete  seivire  con  la  cottura  passata  alla  stami- 
gua,  e digrassata,  con  due  cucchiaj  di  sugo  colato: 
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se  è troppo  chiara,  fatela  ridurre,  «errandola  cosi; 
mettete  pochissimo  sale  nella  cottura. 

Salmone  fresco, 

\ * 

Tagliatelo  in  fette,  e fatelo  marinare  con  alquanto 
d’olio,  o buon  butirro,  sale  e pepe;  indi  mettetelo 
alla  graticola,  bagnandolo  con  la  sua  marinata,  e 
serritelo  con  la  medesime  salse  ed  intingoli  del 
rombo. 

Si  può  altresì  servire  cotto  in  court  bouillon  con  le 
medesime  salse,  ed  intingoli. 

Se  volete  servirlo  per  un  piatto  d’arrosto,  non  le- 
vategli la  squama,  e quando  C cotto,  mettetelo  secco 
sopra  di  una  salvietta,  con  prezzemolo  verde  all'  in- 
torno. 

Se  lo  servite  per  entrée  levategli  la  squama  , la- 
sciando il  pesce  intero  come  per  l'arrosto.  Il  court 
bouillon  si  fa  mettendo  in  una  pignatta  del  vino  bianco, 
brodo  magro,  erbe,  cipolle  in  fette,  un  mazzetto 
guernito,  sale,  pepe,  e butirro;  fate  cuocere  dentro 
il  pesce. 

Ogni  sorta  di  pesce  in  court  bouillon  si  fa  cuocere 
Bella  stessa  maniera. 

Salmone  in  cassa. 

Prendete  due  fette  di  salmone  fresco  della  spessezza 
di  un  mezzo  dito,  fatelo  marinare  un’ora  in  olio  fino, 
« poco  aceto,  prezzemolo,  cipollette,  alcuni  funghi  , 
mezzo  bacello  d’aglio,  il  tutto  triturato  ben  fino, 
mezza  foglia  di  lauro,  timo,  basilico  in  polvere,  sale 
e pepe  rotto;  indi  fate  una  cassa  di  carta  bianca  pro- 
porzionata alle  due  fette  di  salmone,  ungetela  aldi- 
sotto  con  olio,  e mettetela  nel  piatto  con  dentro  il 
salmone  ed  il  suo  condimento;  copritelo  con  pane 
pesto,  e fatelo  cuocere  al  forno,  oppure  ad  un  for- 
celletto  con  sopra  uu  coperchio  da  tortie-ra  carico  di 
fuoco:  quando  il  salmone  è cotto  e colorito,  aggiu- 
gnete  in  servendo  del  sugo  di  citrone,  oppure  una 
salsa  alla  spaguuola,  e prima  di  metterla,  leverete 
il  grasso  della  coltura  del  salmone. 
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Storione  allo  spiedo . 

Fatelo  marinare  per  due  o tre  ore  in  una  mari- 
nata ordinaria  che  farete  mettendo  in  una  casseruola 
un  pezzo  di  butirro  unito  con  farina,  sale,  pepe, 
prezzemolo,  cipollette,  aglio,  erbe  fine,  garofani,  un 
quartino  d’  acqua  ed  un  poco  d’aceto  : fate  scaldare 
la  marinata  volgendola  al  fuoco  ; quando  è tepida  , 
mettetevi  dentro  lo  storione  , lasciandolo  finché  sia 
abbastanza  marinato,  poscia  fatelo  cuocere  allo  spiedo 
e servitelo  con  qualche  buona  salsa  in  magro. 

Si  può  altresì  far  cuocere  in  court  bouillon , come 
il  salmone,  e servirlo  con  la  medesima  salsa  magra. 


Storione  in  grasso  allo  spiedo. 

Piccatelo  con  lardo,  indi  fatelo  cuocere  allo  spiedo, 
e servitelo  con  qualunque  buona  salsa  , come  alla 
spagnuola,  all’italiana,  alla  ravigotte , o con  intingolo 
di  tartufi,  di  prugnoli,  di  animelle  di  vitello,  di 
creste  o di  piccoli  uovi. 


Storione  alla  braise. 


Mettetelo  in  una  pignatta  con  delle  fette  di  vitello 
e lardo  ed  un  quartino  di  vin  bianco  , un  mazzetto 
guernito,  cipolle,  radici,  sale  e pepe,  con  buon  brodo; 
quando  è cotto  , servitelo  con  la  stessa  salsa  , od  in- 
tingolo, con  cui  l'avrete  servito  allo  spiedo. 


Storione  alla  matelotta . 

Tagliate  delle  fette  di  pane  in  rotondo  della  gran- 
dezza d un  mezzo  scudo,  mettetele  al  fuoco  con  bu- 
tirro e fatele  colorire  ; lasciatele  sgocciolare  : indi 
prendete  un  pezzo  di  storione  tagliato  in  fette  assai 
minute,  mettetele  nel  piatto,  aggiustandole  in  maniera 
che  non  siano  1'  una  sopra  1’  altra,  con  un  pezzo  di 
butirro,  saie  e pepe  rotto  j fatele  cuocere  a lento 
’ e Sbando  Sono  colte  da  una  parte,  volgetele 
4 a,tra-  un  quarto  d'ora  basta  per  la  loro  cottura; 
evale  e dal  piatto  e mettete  in  questo  un  poco  di 

.\mna,Unita  C°n  butirro»  cipollina  e prezzemolo,  il 
ag  iato  ; bagnate  con  due  bicchieri  di  vino 
Cuoco  piemontese  _ 
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rosso  e fate  bollire  tutto  insieme  per  un  quarto  di 
ora;  rimettete  lo  storione  nella  salsa  per  farlo  scal- 
dare senza  che  bolla,  aggiugnete  de' capperi  triti  e 
guernite  i bordi  del  piatto  con  il  pane  fritto  , ba- 
gnando tutto  il  disopra  con  la  salsa. 

Della  Cheppia. 

La  cheppia  servesi  intiera  o dimezzata.  Se  volete 
servirla  per  un  piatto  d’  arrosto,  vuotatela,  lasciando 
però  le  squame  e fatela  cuocere  in  court  bouillon , 
come  il  salmone;  quando  sarà  cotta,  servitela  sopra 
di  una  salvietta  guernita  di  prezzemolo  verde. 

Se  volete  servirla  per  entrée , levate  le  squame  e 
servitela  con  diverse  salse,  come  ai  capperi,  all'olio 
ed  all'  italiana. 

Si  fanno  altresì  friggere  alla  graticola,  dopo  d’a- 
verle sgusciate  e vuotate.  Tagliate  loro  alquanto  di 
schiena  e fatele  marinare  con  olio,  butirro,  sale  o 
pepe  ; mettetele  alla  graticola  , bagnandole  di  tanto 
in  tanto  con  la  marinata.  Quando  sono  cotte,  il  che 
si  conosce  quando  la  spina  non  è più  rossa,  servi- 
tele con  un  intingolo  di  farsa  ben  condito  e con  una 
salsa  di  capperi  o di  acciughe. 

Della  Molua  fresca. 

La  molua  fresca  si  fa  cuocere  in  court  bouillon 
bianco  come  il  rombo,  e servesi  con  la  stessa  salia 
od  intingolo,  tanto  in  grasso  quanto  in  magro. 

Molua  fresca  alla  Delfina , od  intingolo  di  latte 
del  pesce  Carpe , e di  punte  di  sparagi. 

Prendete  una  molua  ben  fresca  sgusciata  , vuota- 
tela ed  asciugatela  , poi  fatela  marinare  per  due  ore 
con  olio  fino,  sale  e pepe,  prezzemolo,  cipollette 
intere,  un  bacello  d’  aglio  ed  una  foglia  di  lauro  : 
indi  prendete  un  filo  di  terrò,  passatelo  nella  molua, 
cominciando  dagli  occhi  sino  alla  coda:  fatele  pren- 
dere la  figura  di  un  delfino,  mettetela  sopra  di  una 
tortiera  e bagnatela  con  la  sua  marinata.  Fatela  cuo- 
cere al  forno,  indi  levatele  il  fil  di  ferro  ed  aggiu- 
statela sul  piatto  che  dovete  servire,  con  sopra  un 
intingolo  fatto  cosi; 
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Prendete  il  latte  di  tre  pesci  carpe,  fatelo  bollire 
nell’  acqua  per  un  momento  con  delle  punte  di  spa- 
ragi, indi  mettete  il  tutto  nella  casseruola  con  un 
buon  pezzo  di  butirro,  dei  funghi,  un  mazzetto  di 
prezzemolo  e cipollette:  aggiugnete  un  pugillo  di 
farina  e bagnate  con  un  bicchiere  di  vino  bianco  e 
brodo  magro. 

Quando  l'intingolo  è cotto  e la  salsa  ridotta  e con- 
dita, mettete  un’unione  di  tre  rossi  d’uova  con  della 
crema,  fate  unire  la  salsa  al  fuoco,  e servitela  sopra 
la  molua:  non  mettete  li  sparagi  se  non  quando  l'in- 
tiugolo  è presso  che  cotto. 


Della  Razza, 

P er  aggiustarla  nella  maniera  più  civile,  si  fa  cuo- 
cere in  un  calderone  con  acqua,  aceto,  qualche  fetta 
di  cipolla  ed  alquanto  di  sale:  dopo  d'averla  ben  la- 
vata nell- acqua  fresca,  e levato  l’amaro  del  fegato, 
fatela  bollire  pochissimo,  indi  ritiratela  sul  piatto 
e pelatela,  tagliando  i bordi  per  proprietà:  osservate 
se  non  è abbastanza  cotta  ( il  che  si  conosce  quando 
la  spina  è ancora  rossa),  rimettela  di  nuovo  sopra 
un  lornelletto  con  un  poco  del  suo  court  bouillon  , e 
quando  siete  vicino  a servire,  sgocciolatela  e servi- 
tela con  quella  salsa  che  più  vi  piacerà,  come  di 
capperi,  di  acciughe,  d’olio  e di  prezzemolo  fritto: 
e per  questa  farete  scaldare  la  razza  nel  piatto  che 
dovete  servire  con  aceto  , sale  ed  un  poco  di  pepe 
rotto,  mettendovi  sopra  del  butirro,  ed  all’ intorno 
del  prezzemolo  fritto. 


Razza  alla  salute  Menehoult, 

Levatele  la  pelle  e tagliatela  in  pezzi  larghi  due 
dita  « fatela  cuocere  un  mezzo  quarto  d ora  a fuoco 
lentp:  mettete  nella  casseruola  un  pezzo  di  butirro 
con  un  cucchi  a jo  di  farina,  che  stemprerete  ins,L“ 
bagnate  a poco  a poco  con  un  boccale  di  latte  m 
condue  con  sale,  pepe  ed  un  mazzetto  guernito:  fate 

“r  ìz  '‘Tran° J <«> 

«uerKeteU  npfersfar  “ Cuocere  ^ quando  è cotta  im- 

paae  pesto  i r'*  gras8°  de!Ja  salsa  « copritela  di 
t Pesto,  iodi  mettetela  alla  graticola,  bagnandola 
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alquanto  di  butirro;  servitela  a sectfo  ; mettendo  una 
remoulude  in  un  vaso  di  salsa  che  troverete  il  modo 
di  Jarla  nel  capitolo  delle  salse. 

Razza  al  prezzemolo. 

Levatele  la  pelle  e tagliatela  in  pezzi  come  la  pre- 
cedente,  per  farla  marinare  due  o tre  ore  con  acqua, 
aceto,  sale,  pepe',  prezzemolo  , cipollette  , un  bacello 
d aglio,  cipolle  in  lette,  radici  e garofani,  sgocciola- 
tela ed  infarinata,  fatela  friggere  e servitela  con  del 
prezzemolo  fritto. 

Rana  con  la  salsa  del  suo  fegato. 

Fatela  cuocere  come  sopra.  Riguardo  alla  salsa , 
mettete  nella  casseruola  del  prezzemolo  , cipollette, 
funghi,  un  bacello  d’aglio;  il  tutto  ben  fino,  con  un 
poco  di  butirro;  lasciate  tutto  per  qualche  tempo  al 
fuoco  ed  aggiugnete  un  buon  pugillo  di  farina  con 
butirro,  capperi,  un’acciuga  triturata,  ed  il  fegato 
delia  razza  cotto  e battuto  , con  sale  e pepe  rotto  ; 
bagnate  con  acqua  o brodo  e fate  unire  al  fuoco,  e 
servite  sopra  la  razza. 

Razza  al  fot  maggio. 

Levatele  la  pelle  e tagliatela  in  quattro  pezzi  eguali, 
poi  levatela  e fatela  cuocere  con  un  quartino  di  latte, 
pochissimo  butirro,  unito  con  due  pagilli  di  farina  , 
un  bacello  d’aglio,  due  garofani,  due  cipolline,  una 
foglia  di  lauro,  timo,  basilico,  sale  e pepe;  lasciate 
bollire,  indi  mettete  la  razza  , la  quale  cuocerà  in 
poco  tempo  : ritiratela  per  sgocciolarla , indi  passate 
la  salsa  alla  stamigna  e fatela  ridurre  ; mettete  nel 
fondo  e sopra  del  piatto  che  dovete  servire  un  pic- 
colo pugillo  di  formaggio  di  Savoja  grattugiato,  ag- 
giustate sopra  la  razza,  mettendo  frammezzo  una 
dozzina  di  piccole  cipolle  bianche,  cotte  con  brodo 
e bene  sgocciolate,  con  dei  pezzi  in  rotondo  di  pane 
fritto,  frammischiando  l'uno  con  l’altro  propriamente. 
Mettete  disopra  il  resto  della  salsa  e coprite  con  del 
formaggio  di  Savoja  o parmigiano  grattugiato.  Met- 
tete il  piatto  al  fuoco,  lasciandolo  bollire  dolcemente 
fìachò  non  vi  sia  piti  salsa,  mettendovi  sopra  un  co- 
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perchio  da  fortiera  carico  di  fuoco  par  fargli  fare  la 
crosta;  e quando  sarà  colorito,  servite. 

Del  Merluzzo  alla  Gascogne. 

Il  più  bianco  è il  migliore.  Prima  di  bagnarlo  bat- 
tetelo bene  per  intenerirlo  , lasciatelo  alcuni  giorni 
nell'acqua,  la  quale  cambierete  sovente,  poi  fatelo 
cuocere  un  momento,  indi  sgocciolatelo  ed  aggiusta- 
telo in  pezzi  nel  piatto  con  la  salsa  3lla  gascogne 
fatta  cosi  : Mettete  il  merluzzo  nella  casseruola  con 
olio  fino  , butirro,  pepe  rotto,  un  poco  d aglio,  se  è . 
troppo  dolce,  un  poco  di  sale,  indi  mettete  le  casse- 
ruola sopra  d' un  fornello,  volgendo  (il  tutto  di  con- 
tinuo finché  il  butirro  sia  unito  con  olio,  e cotto, 
servitelo  subito  ben  caldo  per  cagione  dell’olio. 

Della  Molua  salata. 

Per  conoscere  la  buona  molua,  osservate  se  ha  la 
carne  bianca  e la  pelle  nera  ; lavatela  e sgusciatela, 
indi  fatela  cuocere  un  momento  in  una  caldaja  con 
acqua,  poi  fatela  sgocciolare.  Servitela  con  quella 
salsa  che  più  vi  piace.  Mettete  in  una  casseruola  al- 
quanto di  farina  con  butirro  e pepe,  stempratela  nel 
latte,  aggiugnendo  alquanto  d’  agresto  granito;  fatela 
unire  al  fuoco;  mettetevi  dentro  la  molua  per  la- 
sciarla condire  e servirla:  potrete  altresì  mettere  in 
luogo  dell'agresto  del  prezzemolo  e cipolline  tagliate. 

Molua  al  mastro  di  casa. 

Prendete  una  parte  di  molua  sgusciata  e lavata  , 
mettetela  in  una  caldaia  al  fuoco  con  acqua;  quando 
è vicina  a bollire,  schiumatela,  e bollendo,  levatela 
tosto,  lasciandola  coperta  con  un  pannolino  per  mezzo 
quarto  d ora,  indi  ritiratela  e fatela  sgocciolare.  Ag- 
giustatela nel  piatto  con  prezzemolo  , cipollette  ta- 
gliate, pepe  rotto,  noce  moscata  in  polvere,  un  buon 
pezzo  di  butirro  ed  un  cucchiajo  d’agresto;  fate  scal- 
dare il  tutto  Volgendo,  e servendo. 

Coda  di  Molua  con  la  farsa. 

Mettete  nella  casseruola  due  grossi  pugilli  di  pane 
pesto  passato  allo  staccio  con  un  boccale  di  latta 
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lasciate  bollire  al  fuoco,  finché  i!  pane  pesto  sia  in- 
zuppato nel  latte  e divenga  spesso  : indi  raffreddato 
che  sia,  aggiugnete  un  poco  di  butirro,  prezzemolo, 
cipollette  tagliate,  sale  e pepe,  con  due  rossi  d'uova. 
Prendete  la  coda  della  molua  cotta  all'  acqua  come 
la  precedente,  levatele  tutta  la  carne,  lasciandole  la 
sola  spina:  mettete  nella  casseruola  dei  butirro  con 
funghi  tagliati,  prezzemolo,  cipollette,  mezzo  bacello 
d’aglio,  il  tutto  triturato  ; passate  la  casseruola  al 
fuoco  con  mezzo  cucchiaio  di  farina;  bagnando  con 
lui  quartino  di  latte  e pepe  rotto:  fate  bollire  finché 
la  salsa  sia  cotta,  poscia  aggiugnete  la  molua  tagliata 
in  fili  con  tre  rossi  d’  uova  e fate  unire  al  fuoco 
senza  che  bolla,  lasciandola  raffreddare;  indi  pi- 
gliate il  piatto  che  dovete  servire,  mettetevi  sopra  la 
spina  della  coda;  e l’estremità  di  essa,  inviluppatela 
con  carta  unta  di  butirro;  guernite  con  la  farsa  tutta 
la  spina;  mettendo  nel  mezzo  l’intingolo  della  molua, 
che  coprirete  con  l’avanzo  della  farsa,  dimodoché 
non  si  vegga  l'intingolo,  ma  sembri  una  coda  di  mo- 
lua : unite  il  tutto  con  un  coltello  bagnato  in  uovo 
sbattuto  e coprite  con  pane  pesto,  facendola  cuocere 
e colorire  al  forno  di  campagna.  Quando  sarà  cotta 
e colorita,  asciugate  i bordi  del  piatto,  e servite. 

Potrete  anche  mettere  nel  fondo  una  salsa  fatta 
con  un  bicchiere  di  buon  brodo,  un  poco  di  butirro 
unito  con  farina,  come  abbiamo  detto  disopra,  par- 
lando della  razza  marinata,  mettendovi  pochissimo 
sale  nella  marinata. 

Molua  in  beignets. 

Prendete  una  molua  cotta  nell’acqua  e bène  asciutta, 
tagliatela  in  pezzi,  che  immergerete  in  lina  pasta  fatta 
con  farina,  vino,  olio  e poco  sale,  e fatela  friggere, 
servendo  con  del  prezzemolo  fritto. 

Della  Sogliola  piccola  e del  Passerino, 

Questi  pesci  si  aggiustano  nella  stessa  maniera; 
dopo  d’ averli  sgusciati,  vuotati  e ben  lavati  , asciu- 
gateli con  un  pannolino  bianco  e tagliateli  nella 
schiena  vicino  alla  spina;  infarinateli  e fateli  frig- 
gere ad  un  fuoco  chiaro  sd  in  una  frittura  ben  calda: 
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abbiate  riguardo  che  in  ogni  sorta  di  frittura  il  fuoco 
deve  essere  sempre  abbondante  e chiaro. 

Quando  sono  cotti  e coloriti,  ritirateli  in  un  pan- 
nolino; e serviteli  sopra  di  una  salvietta  per  un  piatto 
d’  arrosto, 

Questi  pesci  si  possono  altresì  servire  per  entrée , 
quando  sono  fritti  con  sopra  una  salsa  di  capperi  o 
d’acciughe,  oppure  all'  olio. 

In  grasso,  con  una  salsa  triturata,  o qualche  pic- 
colo intingolo  di  animelle  di  vitello  o funghi. 

Essi  si  servono  ancora  cotti  alla  graticola,  ma  prima 
marinati  in  olio,  pepe,  prezzemolo,  cipollette  intere, 
le  quali  leverete  avanti  di  servire;  quando  il  pesce  è 
al  fuoco,  bagnatelo  di  tanto  in  tanto  con  la  mari- 
nata, e servitelo  con  una  salsa  di  vostro  gusto. 

Si  può  anche  far  cuocere  in  court  bouìllon  bianco  , 
come  abbiamo  detto  del  rombo,  e con  la  stessa  salsa 
od  intingolo  si  può  servire. 

Sogliola  e Passerino  fra  due  piatti  alla  cittadina. 

Mettete  nel  piatto  che  dovete  servire  del  butirro 
liquefatto  con  prezzemolo,  cipollette,  funghi  triti, 
sale  e pepe  ed  aggiustatevi  sopra  il  pesce  sgusciato  , 
mettendo  sopra  di  esso  lo  stesso  condimento  che 
sotto  avete  posto:  coprite  il  piatto  e fatelo  cuocere 
a lento  fuoco  sopra  di  un  fornelletto:  quando  è cotto, 
servitelo  a corta  salsa,  aggiugnendovi  un  poco  d’a- 
gresto. Potrete  altresì,  dopo  d'avere  aggiustato  il  pe- 
sce come  ho  detto  prima  di  farlo  cuocere,  coprirlo 
di  pane  pesto  e farlo  cuocere  nel  forno  e sotto  un 
coperchio  da  torliera. 

Dell*  Eperiant. 

Non  si  deve  vuotare.  Lavatelo  bene  ed  asciugatela 
con  pannolino  bianco;  infarinatelo  e fatelo  friggere 
al  fuoco  chiaro;  servitelo  per  un  piatto  d’arrosto. 

Si  possono  anche  servire  tra  due  piatti  alla  citta- 
dina per  entrée,  come  abbiamo  detto  della  sogliola. 

Della  Triglia  e dello  Sgombro • 

La  triglia  sgusciata  e vuotata,  indi  lavata,  taglia- 
tela un  poco  d’ ambedue  le  parti. 
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Lo  sgombro,  vuotato  e lavato,  tagliatelo  in  due  pezzr. 

Questi  due  pesci,  bene  asciugati  con  un  panno.'ino 
s'  aggiustano  nella  stessa  maniera.  Lasciateli  per  una 
mezz  ora  immersi  in  olio,  sale  e pepe;  poi  mette- 
teli alla  graticola  e fateli  cuocere  bagnandoli  con  la 
loro  marinata:  quando  saranno  cotti,  serviteli  con 
«na  salsa  bianca  ai  capperi  od  alle  acciughe. 

Lo  sgombro  cotto  alla  graticola  si  può  anche  ser- 
vire così:  aggiustatelo  nel  piatto  che  dovete  servirlo, 
tagliato  in  due  parti , con  prezzemolo  sopra,  cipol- 
lette trite,  butirro,  acqua,  sale  e pepe  con  alquanto 
d’aceto:  mettetelo  al  fornello  per  farlo  bollire  al- 
quanto, e servitelo  a corta  salsa. 

Si  serve  di  più  con  il  butirro  arrostita  e prezze- 
molo fritto  ed  al  mastro  di  casa,  quando  è cotto 
alla  graticola  , mettendovi  nel  corpo  detto  butirro 
unito  con  prezzemolo,  cipollette  tagliate,  sale  e pepa 
rotto. 

Del  Tonno. 

Si  mangia  ordinariamente  in  insalata.  Egli  è un 
grosso  pesce  di  mare  che  si  può  anche  seevire  per 
entrée ; aggiustatelo  nel  piatto  che  dovete  servire  con 
butirro,  prezzemolo  e cipollette  tagliate,  copritelo 
con  pane  pesto,  indi  fateli  prendere  colore  al  forno 
o sotto  di  un  coperchio  da  tortiera  : e se  ne  avete 
del  fresco,  aggiustatelo  come  il  salmone  fresco. 

Tonno  fe^co  in  istujfato * 

Si  prende  un  pezzo  di  tonno  della  grandezza  che 
voi  volete  e levategli  tutta  la  prima  pelle  all'intorno 
e poi  marinatelo  eoo  uu  poco  d olio,  pepe  rotto, 
timo,  basilico,  maggiorana  e vino  di  Spagna  rosso; 
lasciatelo  per  due  ore  cosi,  e poi  pigliate  un  pezzo 
di  butirro  con  cipolle  e scialotto;  fate  il  tutto  arros- 
sire sopra  un  fornello,  indi  metteteci  un  pezzo  di 
cannella,  trifole  ed  anchioda,  dipoi  metteteci  il  tonno 
con  la  sua  marinata,  e cosi  a lento  luoco  sinché  sia 
cotto  ; avvertasi  che  deve  essere  ben  coperto  acciò 
non  traspiri  il  suo  vapore;  quando  è cotto,  mettetelo 
sul  piatto  e passate  disopra  la  salsa.  Si  serve  per 
entrée  o rilievo. 
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De  pesci  di  mare. 

Tonno  fresco  alla  graticola . 

Sgusciato  della  prima  pelle,  si  marina  con  olio, 
pepe,  un  poco  di  scialotto  e cipolla  in  fette,  dipoi 
fatelo  cuocere  alla  graticola:  indi  prendete  un  poco 
d’aglio,  scialotto,  sale,  pepe,  prezzemolo  ed  acciuga, 
pestatela  al  mortaio,  poi  metteteci  un  poco  d'olio  e 
scioglietelo  con  sugo  di  melarancio  o limone  ; pas- 
sate il  tutto  al  setaccio  e mettetelo  sopra  al  tonno. 

Tonno  in  bianco. 

Si  serve  come  ogni  altro  pesce  al  court  bouillon. 

La  Vi  va. 

Sgusciata  e vuotata,  lavatela  bene,  indi  asciugate- 
fi  tagliate  ciascun  pesce  in  cinque  o sei  luoghi;  poi 
immergetelo  in  olio,  sale  e pepe,  e fatelo  cuocere 
alla  graticola,  bagnandolo  col  resto  dell'olio.  Servi- 
tela con  una  salsa  al  butirro  ed  ai  capperi,  all'ac- 
ciuga o con  farina,  acqua,  sàie  e pepe,  facendola 
unire  al  fuoco  con  una  salsa  al  pover  uomo  , o tri- 
turata: si  potrebbe  servire  in  varie  altre  maniere. 

Del  pesce  Cappone.. 

II  pesce  cappone  non  si  sguscia,  ma  vuotato  e la* 
vato,  se  ne  ritirano  i legati. 

Si  fa  cuocere  alla  graticola  come  la  viva  , e ser- 
vesi  con  le  medesime  salse  , mettendovi  dentro  i 
fegati. 

Dopo  di  averlo  vuotato  e lavato  senza  sgusciarlo, 
si  fa  cuocere  con  vino  bianco,  butirro,  sale  e pepe; 
un  mazzetto  d‘  erbe  e cipolle  , fate  bollire  per  mez- 
z ora  il  court  boinllont  affinchè  sia  condito;  quando  lo 
metterete  dentro,  lasciatelo  pochissimo. 

Quando  sarà  cotto,  ritiratelo  dal  court  buillon , sgu- 
sciatelo per  ogni  parte,  eccettuata  la  testa,  e servi- 
telo con  le  medesime  salse  disopra. 

Della  Sardella  ed  Aringa  fresca. 

Questi  due  pesci  si  aggiustano  nella  stessa  mar- 
merà. Sgusciati  e lavati,  indi  asciugati,  si  fanno  cuo- 
cere alla  graticola,,  e si  servono  con  questa  salsa;., 
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mettete  in  una  eass  mola  un  pezzo  di  butirro  cola 
farina,  un  poco  d’aceto,  un  cucchiaio  di  mostarda „ 
sale,  pepe  ed  alquanto  d'acqua,  fate  unire  la  salsa  al 
fuoco  e servitela  sopra. 

Aringhe  salate  alla  sainte  Menehoulf- 

Prendete  una  dozzina  d'  aringhe  salate  ; tagliate 
loro  l’estremità  della  testa  e della  coda,  lasciandole 
marinare  per  quattr'  ore  nell’acqua  e due  ore  in  un 
quartino  di  latte  : indi  asciugatele  ed  immergetele 
in  butirro  caldo  cori  mezza  foglia  di  lauro,  timo,  ba- 
silico in  polvere,,  due  rossi  d’uova  e pepe  rotto,  co- 
pritele a misura  che  le  bagnate  con  butirro  e pane 
pesto  , indi  fate  cuocere  lentamente  alla  graticola 
mettendo  nel  fondo  del  piatto  che  dovete  servire 
due  cucchiai  d’agresto;  ed  aggiustate  sopra  le  arin~ 
ghe- 

Delle  acciughe  e loro  utilità. 

Le  acciughe  sono  piccoli  pesci  di  mare  che  ven» 
gono  a noi  in  piccoli  barili  confettati  con  sale:  dopo 
di  averle  ben  lavale,  si  dividono  in  due  parti  per 
levar  la  spina,  e servono  d'ordinario  per  insalate  e 
salse,  come  per  la  salsa  al  butirro,  in  magro  alla 
remoulude  e per  gl'intingoli  di  grasso,  mettendole  con 
sugo  colato  e butirro. 

Si  servono  a'tresl  fritte.  Dopo  di  aver  loro  levato 
il  sale,  immergetele  in  una  pasta  Luta  con  farina, 
uu  cucchiajo  d olio  e stemprate  con  vino  bianco,  che 
non  sia  troppo  liquida  ; quando  sono  fritte,  servitele 
di  bel  colore  per  tramesso. 

Arrostite  di  acciughe. 

Prendete  delle  fette  di  pane  tagliate  propriamente 
della  lunghezza  e larghezza  di  un  dito,  fatele  frig- 
gere nell  olio  ed  aggiustatele  in  un  piatto  di  tramesso. 
Mettetevi  sopra  una  salsa  fatta  con  olio  fino  , aceto  , 
pepe  rotto,  prezzemolo  e cipollette,  il  tutto  triturato, 
e coprite  a mezzo  le  vostre  arrostite  con  delle  fila 
di  acciughe. 
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Dell'Asello. 

L’ asello  serves!  d’ordinario  fritto.  Dopo  di  averio 
sgusciato,  vuotato  , lavato  ed  asciugato,  lasciategli 
il  fegato  nel  corpo  e tagliatelo  d‘  ambe  le  parti  in 
cinque  o sei  luoghi,  immergetelo  nella  farina  e fa- 
telo friggere  ad  un  fuoco  chiaro  quanto  potrete:  ser- 
vitelo sopra  di  una  salvietta  per  un  piatto  d'arrosto. 

Quando  è fritto  in  questa  maniera,  voi  potete  ser- 
virlo per  entie'e , mettendevi  sopra  una  salsa  bianca 
con  capperi  ed  acciughe. 

Se  volete  aggiustarlo  con  maggior  proprietà,  leva- 
tegli la  testa  e la  spina  di  mezzo:  prendete  la  fila 
dell'  asello,  mettetela  nel  piatto  col  bianco  sopra  r 
indi  la  salsa. 

Si  può  altresì  servire  alla  cittadina,  come  abbiamo 
detto  del  passerino. 

Del  Bar. 

Si  fa  cuocere  in  coivi  bouillon.  Se  volete  servirlo 
per  un  piatto  d'arrosto,  vuotatelo,  lavatelo  e fatelo 
euocere  con  vino  bianco,  butirro,  acqua  , sale,  pepe, 
cipolle,  radici,  prezzemolo  e cipollette;  quando  è cotto 
ed  asciugato,  servitelo  sopra  di  una  salvietta  guernito 
di  prezzemolo  verde. 

Se  volete  servirlo  per  entrée,  fatelo  marinare  mez~ 
Z ora  con  un  poco  d'  olio,  sale  e pepe,  facendolo 
cuocere  alla  graticola  , bagnatelo  di  tanto  in  tanto 
Con  1 avanzo  dell'olio.  Quando  è cotto,  servitelo  con 
una  di  quelle  salse  che  è di  vostro  gusto,  come  si  è 
«piegato  per  gli  altri  pesci. 

Procurate  di  tagliare  tutti  i pesci  in  cinque  o sei- 
parti  prima  d'  immergerli  nell'  olio. 

Del  Vaudreuil. 

Egli  è un  pesce  eccellente  che  ha  la  carne  molto 
bianca  e serve  a faro  delle  buone  farse  nei  giorni 
di  magro.  Si  fa  cuocere  con  del  vino  bianco,  un- 
Bicchiere  d’olio,  sale,  pepe,  cipolle,  radici,  aglio,, 
prezzemolo  e fette  di  citrone;  quando  è cotto  servi- 
telo sopra  di  una  salvietta. 
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Della  Tontina. 

Egli  è un  pesee  molto  brutto  , che  non  ha  altro 
che  zampe;  lavato  che  è,  lascia  1'  acqua  nera.  Delle 
zampe  se  ne  fanno  delle  farse  ed  il  pesce  cotto  si 
serve  come  il  vuudreuil. 

Della  tubine. 

È un  pesce  della  Bretagna  piii  grosso  della  molua* 
Si  fa  cuocere  e si  serve  come  la  molua,. 


Del  Branzino. 


Questa  sorta  di  pesce . mondato  e lavato  , serve 
principalmente  per  fare  un  alesso  di  buon  sapore. 


Dell'  Orada. 

Mondato  e lavato,  si  fa  cuocere)  come  dicesi,  alfa 
grit. 

Del  Fegro  e pesce  Spada. 

Servono  questi,  dopo  averli  preparati  a dovere,  per 
farli  cuocere  in  court  bouillon  o in  istuffato. 

Del  Merlano . 

Ben  lavato  e preparato,  si  deve  far  cuocere  in 
court  bouillon. 


Dèi  Cefalo. 

Ordinariamente  questo  pesce  serve  per  fare  un  ot- 
timo stuffato,  oppure  si  serve  con  salsa  a piaci- 
mento. 

Del  Dentale. 


Mondato  e lavato  si  fa  cuocere  in  court  bouillon,  o 
alla  g rii. 

Del  Dentale , delle  Sfoglie  e de’  Naselli. 

Tutti  e tre  questi  pesci,  ben  preparati  e ben  con- 
dizionali, servono  per  formare  dei  buoni  piatti  d ar- 
rosto, 
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Del  Rondonino. 

Il  più  delle  volte  ben  aggiustato  si  deve  far  cuo- 
cere in  istuffato,  oppure  alla  gril. 

Del  Barbone* 

Questo  pesce  ben  mondato  e lavato,  suol  servirsi 
alla  gril,  oppure  con  salsa. 

Dei  Gamberi  di  mare,  degli  Omars  e dei  Granchi 
di  mare. 

Essi  si  servono  tutti  nella  stessa  maniera.  Fateli 
cuocere  con  acqua  e sale  ad  un  buon  fuoco  per  mez- 
z' ora  ; quando  sono  freddi,  ungeteli  con  butirro  per 
dar  loro  colore;  pestate  loro  prima  le  zampe  ed 
aprite  i gambeti  o Vomars  pel  mezzo. 

Serviteli  freddi  sopra  di  una  salvietta  con  le  loro 
zampe  d' intorno. 

Della  Tellina*. 

Dopo  d’averla  lavata,  gettate  il  guscio,  asciugatela 
e mettetela  in  una  casseruola  ad  un  fornelletto  con 
molto  fuoco , acciò  il  caldo  la  faccia  dividere  indi 
pelatela  e levatele  i granchi  se  ne  trovate. 

Mettetela  in  appresso  nella  casseruola,  con  butirro, 
prezzemolo  , cipollette  triturate,  passandole  al  fuoco 
con  un  piccolo  pugillo  di  farina  stemprata  con  al- 
quanto di  brodo;  e quando  non  vi  sarà  più  salsa  ag? 
giugnete  tre  rossi  d’uova  uniti  con  crema,.facendo  unire 
la  salsa  al  fuoco,  poscia  mettetevi  un  poco  d’agresto. 

Le  telline  si  servono  altresì  in  zuppa,  dopo  d’ a» 
verle  fatte  rifare  , come  abbiamo  detto  , passandole 
per  una  salvietta  beo  chiusa,  l’acqua  ch'esse  avranno 
renduta,  mettetela  in  un  buon  brodo  che  conserve- 
rete per  fare  l'unione  di  sei  rossi  d uova  che  unirete 
al  fuoco,  volgendolo  di  continuo;  mettete  questa  uniona 
nella  zuppa,  quando  siete  presso  a servire,  e servita 
la  tellina  all’iutorno  del  piatto. 

Delle  0 siri  che* 

Esse  si  mangiano  d’ordinario  crude  con  pepe.  Si 
servono  ancora  nelle  loro  scorze  cotte  alla  graticola 
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con  fuoco  sotto  e sopra  ; quanJo  incom inorano  ad 
aprirsi  sono  cotte,  e si  dimandano  ostriche  salate; 
si  servono  ancora  alla  graticola  in  un  altro  modo  : 
apritele  e mettetele  net  butirro  liquefatto  con  pepe 
e pane  pesto  ; poi  fatele  cuocere  alla  graticola  con 
fuoco  sotto  e sopra. 

Servono  ancora  per  intingoli  di  diverse  carni, 
come  dij3ollastri  , pollastre,  piccioni,  er.  A Idra  fa- 
tele imbianchire  nella  loro  acqua  a lentissimo  fuoco, 
non  lasciandole  bollire,  indi  ritiratele  all'acqua  fre- 
sca , asciugandole  eoa  un  pannolino  e mettetele  in 
un  sugo  colato  grasso  senza  sale  , con  due  acciughe 
triturate  e le  ostriche;  fatele  scaldare  senza  che  bol- 
lino  e servitele  con  quello  che  vi  piacerà. 

Ostriche  in  hachis» 

Prendete  una  cinquantina  di  ostriche,  meltete'e- 
nell’acqua  calda  quando  è vicina  a bollire,  riti- 
ratele nell'  acqua  fresca  , asciugatele  e poi  prendete 
solo  il  tenero,  e se  volete  prender  tutto  il  più  duro, 
tagliatelo  a parte  ben  fino.  Se  volete  mischiarvi  della 
carne  di  carpio , questa  accrescerà  1'  hachis  e gli 
darà  buon  gusto.  Mettete  in  una  casseruola  un  pezzo 
di  butirro  con  prezzemolo , cipollette  , funghi  ta- 
gliati, passate  al  fuoco  con  un  pugillo  di  farina,  che 
stemprerete  con  un  quartino  di  vino  bianco  ed  al- 
trettanto brodo  magro r fate  cuocere  dentro  l’ hack's- 
finché  non  vi  sia  più  salsa  , e conditelo  di  buon  gu- 
sto. Quando  siete  vicino  a servire,  aggiuguete  l’u- 
nione di  tre  rossi  d'uova  con  delta  crema,  e servita 
per  entrée. 

Del  Gravagno  (uccello  marittimo). 

Si  fa  cuocere  per  cinque  ore  in  court  bouillon  fatto- 
come  quello  del  salmone  fresco  , e si  serve  con  una 
salsa  triturata,  o con  un  intingolo  di  latte  di  pesce 
carpio  e funghi. 

Gravagno,  aux  petits  oignoni. 

Spiumate  bene  il  gravagno  , osservate  che  sia  fre- 
sco, poi  lavatelo  bene  con  acqpa  fresca  ed  aceto  i- 


Der  pesci  di  mare-,  2-»7' 

parimenti  Io  farete  imbianchire  in  acqua  «alata  ed 
aceto,  con  fette  di  cipolla  , una  foglia  di  lauro,  ed 
un  poco  di  basilico  e pepe;  indi  lo  lascerete  bo  lire 
per  un  quarto  d ora,  ed  asciugato  bene,  piglierete 
un  poco  di  butirro  fresco;  fatelo  arrossire,  e poi 
mettete  il  gravagno,  fate  fare  tre  o quattro  giri  nel 
butirro  sul  fuoco  , dippo*  un  bicchiere  di  vino  Sciam- 
pagna, e piccole  cipollette  intiere  bianchite,  il  tutto 
cotto  a perfezione  , e ridotto  a corta  salsa,  servirete 
per  ent  etv 

Gravagno  eoa  fagìuoli. 

Spiumate  un  gravagno  , vuotatelo  e fatelo  cuocer* 
sopra  della  brace  , come  se  voleste  far  cuocere  un 
pezzo  di  pollame  allo  spiedo:  tagliatelo  in  quattro», 
e mettetelo  in  una  casseruola  con  butirro  » lascian- 
dolo per  un'  ora  al  fuoco  , indi  mettetelo  in  una 
piccola  peutola,  con  brodo  magro  , un  bicchiere  di 
vico  rosso  , sale  pepe  rotto  ed  un  mazzetto  gnernito».. 
fate  cuocere  lentamente  per  quattro  o cinque  ore. 
Prendete  delle  rape  tagliate  propriamente  , fatelo 
imbianchire  mezz’ora  nell’ acqua  bullenie  , .facendo 
un  piccolo  rosso  con  farina  , e butirro  bagnato  con 
la  cottura  del  gravagno  , e fatevi  cuocere  dentro  lo 
rape  ; quando  le  rape  ed  il  gravagno  sono  ben  cotti» 
tagliate  delle  fette  di  pane  della  grandezza  di  un 
mezzo  scudo,  passatele  al  fuoco  con  alquanto  di  bu- 
tirro finche  siano  ben  colorite.  Aggiustate  il  grava- 
gno  e le  r^pe  nel  piatto  con  il  pane  di  sopra  , ba- 
gnando il  tutto  con  una  salsa  ben  disgrassata , e 
condite  di  buon  gusto. 

De  Datoli)  Peoggi , Ragoste , Cigni  e Grancevolr.. 

Tutti  questi  sì  preparano  , si  fanno  cuocere  , e si 
dà  loro  il  condimento  , come  si  disse  delle  ostrich* 
« delle  telline,  e servonsi  pure  come  le  medesime. 

db'  »SSCl  Di  ACQUA  DOLCI. 

Egli  è tempo  di  parlarvi  de' pesci  d’acqua  dolce* 
e di  spiegarvi  la  maniera  di  aggiustare  quelli  eli* 
sono  piix  in  uso. 
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II  luccio. 

L'  anguilla. 

II  carpio. 

La  truttà. 

Il  persico. 

La  tinca. 

La  lo  te. 

La  testuggine. 
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La  lampreda. 

Il  gambero. 

Il  cefalo. 

Il  ghiozzo. 

II  piccolo  barbio. 
La  breme. 

Le  rane. 

Del  Luccio .. 


Se  volete  servirlo  arrosto  , non  fsgusciatelo  j dopo 
d averlo  vuotato  , fatelo  cuocere  in  cowt  bouillon  , 
come  qui  sotto,  e vi  servirà  per  tutti  gli  altri  pesci 
d'  acqua  dolce. 

Court  bouillon  per  ogni  sorta  di  pesce  d'acqua  dolce. 

Mettete  nella  poissoniere  ( regolandovi  in  questo 
dalla  grossezza  del  pesce)  dell'acqua,  ed  una  quarta 
parte  di  vin  bianco,  butirro,  sale  e pepe,  ed'  un 
grosso  mazzetto  guarnito,  unito  assieme  con  qualche 
fetta  di  cipolla  e carota  ; fatevi  cuocere  dentro  il 
pesce  senza  sgusciarlo  ( lo  stesso  court  bouillon.-  vi  può 
servire  per  molte  volte)  procurate  d inviluppare  il 
pesce,  che  volete  far  cuocere  nel  court  bouillon,  in  un 
pannolino  , cosi  lo  maneg'erete  più.  facilmente  , e 
quando  sarà  cotto,  non  correrete  rischio  di  romperlo. 

Luccio  in  entrée. 

Tagliatelo  in  pezzi  , non  isguscian dolo  , e fatelo 
Cuocere  nel  court  bouillon.  Quando  è cotto,  e che  siete 
vicino  a servire,  sgusciatelo,  ed  aggiustatelo  nel 
piatto  con  sopra  una  salsa  bianca,  od  un'altra  di 
vostro  gusto. 

Si  serve  ancora  in  fricassea  di  pollastri,  dopo  d'a- 
verlo  sgusciato  , e tagliato  in  pezzi  j mettetelo  al 
fuoco  nella  casseruola  con  butirro,  un  mazzetto,  dei 
fuoghii.  aggiugnete  poscia  un  pogillo  di  farina,  e 
bagnate  con  brodo  , o vino  bianco  , e fate  cuocerà 
a gran  fuoco. 

Quando  è cotto  , e condito  di  buon  gusto  , aggiu- 
gnete un’unione  di  rossi  d' uova  e crema. 

Il  luccio  s'aggiusta  aucora  in  matelotta  , o mari- 
nato e fritto:  la  marinata  fatela  come  quella  di  vitello. 
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Dell'  Anguilla. 

Levatele  la  pelle,  vuotatela  e lavatela,  mettete 
in  fricassea  di  pollastri  come  il  luccio:  la.  potrete 

altresì  far  cuocere  alla  graticola  , tagliata  in  pezzi 
lunghi  quattro  dita,  e servitela  con  una  salsa  bianca 
di  capperi  e di  acciughe  , od  altra  : s aggiusta  . an< 
cora  con  qualche  intingolo  di  funghi  o di  talli  di 

lattughe.  ...... 

Quando  è grossa  , fatela  cuocere  allo  spiedo  invi- 
luppata in  carta  unta  di  butirro,  e servitela  come 
se  fosse  cotta  alla  graticola. 

In  grasso,  servitela  in  fricandeau , e guernitene  degli 
enirées  grassi.  Ella  è altresì  eccellente  alla  matelotta. 

Anguilla  arrosto  all'  italiana. 

D 

Dopo  d’averle  levata  la  pelle,  lavata  ed  asciu- 
gata, tagliatela  in  più  pezzi  tutti  eguali  ; dippoi  ma- 
rinateli con  sale  trito  , pepe  , olio  e foglie  di  lauro, 
indi  infilzatela  sopra  d’  un  piccolo  spiedo  , ponendosi 
questo  allo  spiedo  grosso  , facendola  cuocere  al  fuoco 
allegro  : quando  ha  preso  colare  , pigliate  un  poco 
di  pane  grattugiato  ed  un  poco  di  zuccaro  in  pol- 
vere , con  un  poco  di  cannella  in  polvere,  e panerete 
l'anguilla;  dopo  che  avrà  bel  colore  , la  leverete 
dallo  spiedo,  e la  servirete  per  arrosto  ; avvertite  che 
frammezzo  ad  un  pezzo  e 1’  altro  vi  si  metterà  una 
foglia  di  lauro  , e si  serve  cosi. 

Anguilla  con  tallo  di  lattughe  romine. 

Tagliatela  in  pezzi  e fatela  cuocere  come  se  vole- 
ste metterla  in  fricassea  di  pollastri  : quando  è presso 
che  cotta  , prendete  dei  talli  di  lattughe  romane  ben 
pelati,  e cotti  in  acqua  bianca  con  alquanto  di  sale 
e butirro  ; fateli  sgocciolare  , indi  metteteli  a condire 
con  l'anguilla  ; aggiugoete  in  appresso  un'  unione  di 
tre  rossi  d’  uova  stemprati  con  crpma  ; fate  unire  al 
fuoco  , ed  in  servendo  versatevi  un  poco  d'  aceto  se 
non  avete  messo  del  vino  nella  fricassea. 

Del  Caipio  in  turchino. 

Quando  è grosso  , si  serve  in  turchino  per  un  piatto 
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d’arrosto,  non  {sgusciatelo,  ma  solo  vuotato,  leva- 
tegli le  squame  , indi  mettetelo  in  gran  piatto  , ver- 
sategli sopra  dell  aceto  bollente  per  renderlo  di  co- 
lor turchino  , e fatelo  cuocere  nel  court  bouillon. 

Quando  è cotto , servitelo  sopra  di  una  salvietta 
guernita  di  prezzemolo  verde  per  un  piatto  d’arrosto 
magro.  Ogni  sorta  di  pesce  trito  e cotto  in  court 
bouillon  si  serve  per  un  piatto  d'arrosto  magro. 

Carpio  in  matelotta. 

Sgusciato  , e senza  squame  , tagliatelo  in  pezzi  , e 
mettetelo  in  una  casseruola  con  altri  pesci  , come 
luccio,  anguilla  e gamberi;  fate  poscia  in  un’altra 
casseruola  un  piccolo  rosso  con  del  butirro,  ed  un 
cucchiaio  a bocca  di  farina;  quando  è di  bel  colore, 
sggiugnete  ancora  alquanto  di  butirro,  e fatevi  cuo- 
cere dentro  delle  cipolle  tagliate , e bagnate  con  metà 
vino  rosso  e metà  brodo  magro  ; versate  poscia  le 
cipolle  con  la  salsa  sopra  del  pesce  , e conditelo  con 
sale  , pepe  ed  un  mazzetto  guernito  di  erbe  fine  , 
indi  facendolo  cuocere  a gran  fuoco  per  mezz'ora; 
quando  siete  vicini  a servire  , mettete  delle  fette  di 
pane  nella  salsa  , e servitele  insieme. 

Quando  il  carpio  è solo  senza  altro  pesce , si  chia- 
ma stuffato. 

Si  fa  altresì  cuocere  alla  graticola  , vuotato  e sgu- 
sciato, e con  un  intingolo  di  farsa  sotto,  che  trove- 
rete nel  Capitolo  de’ legumi  : ed  in  fricassea  de’ pol- 
lastri , come  alla  pag.  i3j. 

Tagliatelo  in  pezzi , e mettetelo  in  una  casseruola 
con  butirro,  prezzemolo  , cipollette  e funghi,  il  tutto 
triturato  , un  quartino  di  vino  bianco,  sale  e pepe; 
quando  sarà  cotto  , servitelo  di  buon  gusto  a corta 
salsa. 

Si  può  aggiustare  in  molte  altre  maniere  in  grasso 
ed  in  magro  , che  non  v’  insegno  , perchè  sono  di 
troppa  spesa. 

Della  Trutta. 

La  trutta  che  ha  la  carne  rossa  è molto  migliore 
della  comune  che  è bianca;  si  aggiustano  però  nella 
stessa  maniera. 
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Fatela  cuocere  nel  court  bouillon  con  del  vino  rosso, 
e servitela  sopra  di  una  salvietta  guernita  di  prezze- 
molo verde. 

Se  volete  metterla  in  entrée  , versatele  sopra  una 
salsa  che  vi  servirà  per  gli  altri  pesci. 

Potrete  altresì  farla  cuocere  alla  graticola  , dopo 
d‘  averla  immersa  nell’ olio,  come  abbiamo  detto  de- 
gli altri  pesci  , e servitela  con  un  intingolo  magro. 

Si  aggiustano  anche  in  grasso  , come  il  salmone 
fresco. 

Del  pesce  Persico. 

Levatele  le  squame  e vuotatelo,  lasciandole  la  metà 
de' suoi  uovi  , fatelo  cuocere  in  court  bouillon  con 
vino  bianco  ; quando  è cotto,  sgusciatelo  ed  aggiu- 
statelo nel  piatto  che  dovrete  servire,  con  sopra  una 
salsa  di  capperi  , od  altra  di  vostro  gusto,  o con 
qualche  intingolo  magro. 

Se  lo  servirete  in  grasso  , mettetevi  una  salsa  od 
intingolo  grasso. 

Della  Tinca. 

Per  isgusciarla , bisogna  imbianchirla , cioè  met- 
terla un  momento  nell’  acqua  bollente  e coprirla  , 
indi  ritiratela  e sgusciatela,  cominciando  dalla  testa, 
senza  guastarle  la  pelle,  o scorticarla;  vuotatela  po- 
scia e lavatela  , togliendole  le  alette  ; fatela  cuocere 
alla  graticola  come  gli  altri  pesci  , e servitela  con 
le  medesime  salse. 

Si  serve  ancora  in  fricassea  di  pollastri , tagliandola 
in  pezzi , come  abbiamo  detto  del  luccio* 

Della  Lote. 

Egli  è uno  de’  migliori  pesci  d’ acqua  dolce.  Per 
isgusciarlo  , fate  come  la  tinca,  lasciandola  però  meno 
nell'acqua  bollente  per  timore  che  non  si  guasti  la 
pelle  ; fate  cuocere  prima  il  court  bouillon  , acciò  ab*- 
bia  più  buon  gusto,  mentre  a questo  pesce  basta  un 
sol  momento  per  cuocere. 

Servesi  ancora  in  diverse  altre  maniere  , come  si 
fa  degli  altri  pesci  : In  potrete  far  friggere  , ed  allora 
non  fato  altro  che  infarinarlo,  e farlo  friggere,  e 
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quando  è colorito  , servitelo  sopra  di  una  salvietta 

per  un  piatto  d'arrosto. 

Si  aggiusta  ancora  io  matelotta  e se  ne  fanno  dei 
buonissimi  entree  di  grasso  come  in  fricandeau , piccato 
con  lardo  ed  al  naturale  con  dei  buoni  intingoli  di 
creste  od  altri  di  vostro  gusto. 

Della  Testuggine. 

La  testuggine  è un  pesce  che  nasce  in  una  squa- 
glia ; ve  n’ha  di  acqua  dolce  e di  mare;  per  l'ordi- 
nario non  servono  ad  altro  che  a guernire  degli 
intingoli. 

Se  volete  mangiarle  sole  o metterle  in  qualche 
intingolo,  tagliate  loro  le  zampe  e la  testa  e fatele 
cuocere  un  momento  con  acqua,  sale,  cipolle  , prez- 
zemolo, cipollette,  radici,  un  mezzo  citrone  o dell'a- 
gresto granito;  dopo  ritiratele  dalla  loro  squama  e 
togliete  loro  1'  amaro. 

Tagliate  le  carni  in  pezzi  e mettetela  in  un  in- 
tingolo di  vostro  gusto,  oppure  se  volete  mangiarla 
sola,  aggiustatela  in  fricassea  di  pollastri,  come  si  è 
detto  del  luccio. 

Testuggini  alla  Gertreuse. 

Dopo  imbianchiti  come  qui  avanti  e tagliati  in 
pezzi  , fate  arrostire  un  poco  di  butirro  e poi  met- 
teteci un  poco  di  cipolla  trita  e scialotto,  prezzemolo, 
anchioda,  trifole,  sale,  pepe,  noce  moscata,  vino  di 
Spa  gna , lasciando  bollire  il  tutto  per  lo  spazio  di 
quattro  o cinque  ore  a fuoco  lento,  e ridotto  a corta 
salsa  serviteli  con  sugo  di  limone  per  entrée  o pastic- 
cio caldo. 

Delle  Lamprede. 

Queste  rassomigliano  alle  anguille  ; ve  ne  sono  di 
mare  e di  riviera;  per  isgusciarle,  fate  come  abbiamo 
detto  della  tinca  ; indi  tagliate  in  pezzi  e fatele  frig- 
gere dopo  di  averle  infarinate. 

Si  fanno  altresì  cuocere  alla  graticola,  e si  servono 
Con  una  salsa  fatta  ai  capperi,  o alla  remoulade  cit- 
tadinesca- 

Mettete  in  una  casseruola  olio,  aceto,  sale,  pepe 
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rotto  e mostarda  ; stemprate  il  tutto  insieme  , e ser- 
vitelo  a parte  in  un  vaso  da  salsa. 

Dei  Gamberi. 

Se  hanno  le  zampe  grosse  e rosse,  sono  migliori,* 
si  mangiano  comunemente  cotti  in  court  bouillon , co- 
me il  luccio  senza  butirro. 

Quando  sono  cotti  , aggiustateli  sopra  di  una  sal- 
vietta per  uu  piatto  di  tramesso. 

Gli  stessi  gamberi  già  serviti  potrete  aggiustarli 
un’altra  volta  in  fricassea  di  pollastri,  dopo  di  aver 
loro  pelate  le  code  e zampe. 

Con  i loro  gusci  se  ne  fanno  de' buonissimi  sughi, 
e le  code  servono  a guernire  degli  entrée  , o delle 
minestre  di  gamberi  , in  qualunque  maniera  però  che 
ve  ne  vogliate  servire,  fate  così  i 

Fateli  bollire  un  momento  , indi  mettete  le  code 
pelate  da  una  parte  ed  i corpi  dall’  altra. 

Pestate  i corpi  per  tre  ore  , indi  stemprateli  con 
buon  brodo,  e passateli  alla  stamigna  ; se  volete  ser- 
vire questo  sugo  in  qualche  intingolo,  servitelo  più. 
spesso,  mettendovi  dentro  le  code  dei  gamberi  cotte 
in  alquanto  di  brodo:  lasciatele  ben  ridurre,  e met- 
tete il  tutto  nel  sugo  j indi  fatelo  scaldare  non  la- 
sciando bollire  , e servitelo  in  carne  , od  in  pesce  , 
secondo  il  vostro  gusto. 

Se  è in  grasso  , vi  servirete  di  un  buon  brodo 
grasso  ; se  è poi  per  un  pesce,  prendete  un  buon 
brodo  magro  fatto  con  ogni  sorta  di  buoni  legumi 
ed  acqua  di  piselli  ; fate  che  il  brodo  sia  ben  chiaro 
affinchè  non  renda  torbido  il  sugo. 

Se  volete  servirvene  per  una  minestra  , tenete  il 
sugo  più  chiaro  , e mettete  nella  minestra  il  brodo 
in  cui  vi  sono  cotte  le  code  , le  quali  aggiusterete 
d'  intorno  al  piatto  che  dovete  servire. 

Quando  la  zuppa  sarà  ben  cotta  , aggiugnete  il 
sugo  di  gamberi  , fatela  scaldare  senza  che  bolla  , e 
servitela  condita  di  buon  gusto. 

Del  piccolo  Barbio , Cefalo , Ghiozzo  e della  Brente. 

Il  piccolo  barbio  si  serve  in  istuffato  come  il  car- 
pio; si  mette  altresì  alla  graticola  quando  è grosso, 
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e servesi  con  una  salsa  bianca.  Lo  stesso  fate  per  il 
cefalo.  Il  ghiozzo  si  serve  fritto,  e la  breme  cotta 
alla  graticola  con  le  medesime  salse,  o fritta  per  un 
piatto  d’  arrosto. 

Quantunque  questi  pesci  non  siano  troppo  stimati, 
ve  ne  sono  tuttavia  de'  molto  buoni. 

S tuffato  di  Ghiozzo. 

Sgusciato  e vuotato  , asciugatelo  senza  lavarlo  , 
prendete  il  piatto  che  dovete  servire  , mettete  nel 
fondo  del  buon  butirro  con  prezzemolo , cipolle,  fun- 
ghi, timo,  lauro  e basilico,  il  tutto  triturato  ben 
fino  , sale  e pepa  rotto;  aggiustatevi  sopra  il  ghiozzo, 
e conditelo  come  siegue  : bagnata  con  un  bicchiere 
di  vino  rosso,  e coprite  facendo  bollire  finché  vi  resti 
più  poca  salsa  (un  quarto  d ora  basta  per  la  cot- 
tura ).  Le  anguille  s'  aggiustano  nella  stessa  maniera: 
prima  di  servirvene  però  non  asciugatele. 

Delle  Chiocciole  s lumache  di  vigna  in  fricassea 
di  pollastri. 

Nella  primavera  e nell’autunno  se  ne  trovano  di 
quelle  molto  buone  a mangiare  per  chi  le  gusta:  pet 
farle  uscire  dai  loro  gusci  , e nettarle,  mettetele  in 
una  caldaia  con  alquanto  di  cenere  ed  acqua;  quando 
comincierà  1‘  acqua  a bollire  , lasciatele  per  un  quarto 
<!’  ora;  indi  ritiratele  per  rimetterle  poscia  in  acqua 
chiara,  e farle  bollire  un  momento.  Asciugatele,  a 
mettetele  in  una  casseruola  con  butirro  prezzemolo, 
cipollette,  un  baccello  d’aglio  , due  garofani,  timo, 
lauro  , basilico  , dei  funghi  ed  un  pugillo  di  farina 
stemprala  con  brodo  , un  bicchiere  di  vino  bianco  , 
sale  e pepe  rotto.  Lasciatele  cuocere  finché  vi  sia  più 
poca  salsa  : in  servendo  , mettetevi  1’  unione  di  tre 
rossi  d’uova  con  crema  , che  farete  unire  senza  che 
bolla  , mettendovi  un  poco  d'  aneto  bianco  , o dalia 
noce  moscata. 

Modo  di  pulire  bene  il  pesce  per  il  lesso. 

Prendete  il  pesce  , pulitelo  di  quanto  tiene  disotto 
la  sue  guancie  , e se  è pesce  di  squama,  raschiatelo 
bea*  , tagliandogli  le  ali  sotto  e sopra  , ed  all’  ia- 
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torno,  ed  il  pesce  di  pelle  dovete  con  attenzione  scor- 
ticarlo in  guisa  che  non  resti  alcun  vestigio  di  detta 
pelle  e poi  diligentemente  lo  leverete,  indi  asciuga- 
telo con  un  canavaccio  pulito.  Prendete  quindi  una 
casseruola  e mettetevi  dentro  il  detto  pesce,  ponetevi 
olio  dolce  e sale  ; nello  stesso  tempo  spremeteci  un 
limone,  indi  fatelo  in  quarti  e gettateli  dentro  la 
detta  casseruola;  e non  avendo  limoni,  sono  pure  a 
proposito  i melaranci  o l'aceto  ; voltatelo  sottosopra 
e lasciatelo  stare  in  questa  salsa  per  Io  spazio  di 
un'ora  e mezza,  ponendovi  poi  l’acqua,  mettetelo  al 
fornello  e fatelo  bollire  più  o meno,  secondo  la  qua- 
lità del  pesce;  mandatelo  in  tavola  caldo,  circondato 
da  prezzemolo,  e con  pulizia. 

Suco  di  pesce. 

Mettete  dentro  d'una  casseruola,  unta  nel  fondo  di 
butirro,  oppure  d olio  dolce,  una  quantità  di  cipolle 
tagliate  a traverso  che  copra  tutto  il  fondo,  mette- 
telo al  fuoco  non  tanto  gagliardo  e venitela  maneg- 
giando con  cucchiajo  di  legno,  finché  il  soffritto  si 
riduca  in  color  di  cannella,  e poi  gettatevi  dentro  il 
brodo  di  pesce  lesso  insieme  con  una  carota,  un  poco 
di  maggiorana  ed  una  porzione  conveniente  di  pesce 
ordinario.  Dopo  bollito  per  un  quarto  d’ora  in  circa, 
passatelo  per  un  canavaccio  o stagnino,  e salvatelo 
per  servirvi  passato  per  zuppe,  saie  ed  umidi. 

Coli  di  pesce . 

Prendete  una  casseruola,  untatela  nel  fondo  con  bu- 
tirro , oppure  con  olio  dolce,  coprite  pure  il  fondo 
con  cipolla  tagliata  a traverso,  mettetela  al  fornello 
con  fuoco  non  tanto  gagliardo,  venitela  maneggiando 
con  cucchiajo  di  legno  , sinché  prenda  il  colore  di 
cannella,  gettatevi  dentro  pesce  diverso,  benché  sia 
minuto  (ma  avvertite  che  non  puzzi)  con  quattro 
garofani,  un  mazzetto  di  prezzemolo  e brodo  di  pe- 
sce lesso  e fatelo  bollire  per  un  quarto  d'ora.  Quindi 
colate  tutta  la  composizione  per  un  canavaccio, spre- 
metela adagiatamente,  di  poi  rimettetela  nuovameute 
al  fuoco  in  una  casseruola  pulita,  e quando  bolla, 
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gettategli  dentro  un  poco  di  codetta  e fatela  cuocere 
io  modo  che  non  resti  nè  liquida,  nè  densa.  Questo 
coll  vi  può  servire  per  umidi,  zuppe  e salse. 

; Modo  di  fare  la  colletta. 

Prendete  una  pila  , mettetevi  dentro  una  quantità 
discreta  di  fior  di  farina  secondo  il  bisogno  che 
avrete,  stempratela  con  acqua  chiara,  avvertendo  che 
non  resti  nè  troppo  liquida,  nè  troppo  densa,  e que- 
sta vi  servirà  per  tutte  le  composizioni,  nelle  quali 
si  mette  la  colletta. 

Delle  Rane. 

Tagliate  loro  le  zampe  ed  il  capo,  di  modo  che 
vi  resti  poco  più  delle  coscie.  Si  possono  aggiustare 
in  due  differenti  maniere,  cioè: 

Rane  in  fricassea  di  pollasti 7. 

Mettetele  nell’acqua  bollente  e lasciatele  bollire  un 
momento;  indi  ritiratele  all'acqua  fresca,  ed  asciuga- 
tele e mettetele  in  una  casseruola  con  dei  funghi  , 
un  mazzetto  di  prezzemolo  , cipollette , un  bacello 
d'aglio,  due  garofani  ed  un  pezzo  di  butirro;  la- 
sciatele alquanto  al  fuoco  , aggiugnendo  un  pugillo 
di  farina  stemprata  con  un  bicchiere  di  vino  bianco, 
alquanto  di  brodo,  sale  e pepe  rotto:  lasciatele  cuo- 
cere un  quarto  d'ora,  facendole  ridurre  a corta  salsa; 
aggiugnete  poscia  l’unione  di  tre  rossi  d’uova  con 
alquanto  di  crema,  un  piccolo  pugillo  di  prezzemolo 
tagliato  ben  fino,  fate  unire  tutto  seuza  lasciar  bollire. 

Rane  fritte. 

Fatele  marinare  crude  per  un’ora  con  metà  acqua 
e metà  aceto,  prezzemolo  , cipollette  intere  , fette  di 
cipolle,' due  bacelli  d’aglio,  tre  garofani,  una  foglia 
di  lauro  , timo  e basilico,  indi  dopo  di  averle  asciu- 
gate , infarinatele  per  /arie  friggere,  servendole  con 
prezzemolo  fritto.  Per  farle  migliori,  immergetele  in 
una  pasta  fatta  con  farina  stemprata  in  un  cucchiajo 
d’olio,  un  gran  bicchiere  di  vino  bianco  e sale;  fate  che 
sjob  sia  troppo  chiara,  ma  fili  versandola  dal  cucchiajo. 
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CAPITOLO  X. 

db’  S A 1 u M I» 

Baccalà  lesso  con  salsa  di  coli  di  pesceì 

o di  rossi  d' uova. 

I^issAtxTo  come  sopra  il  baccalà»  pulitelo  dalie  sue 
spine  ed  ossa»  cuocetelo  lesso  con  brodo  di  pesce, 
una  carota  e prezzemolo  ; indi  ponetelo  nel  piatto  7 
e sopra  poneteci  una  delle  dette  salse  , e servite* 

Baccalà  in  umido. 

Prendete  una  casserola  con  olio  , ed  un  pizzico 
di  farina,  fatela  cuocere,  ma  non  colorire  , poneteci 
un’  anchioda  , o sardella  pulita  e tritata  , prezzemolo, 
cipolla  e maggiorana,  fatela  soffriggere,  poi  poneteci 
un  casserolo  di  sugo,  o brodo  di  pesce,  fatelo  bol- 
lire , poneteci  il  baccalà  dispezzato  , fatelo  cuocere 
con  spezieria  dolce  , cotto  che  sia  , sgrassatelo  , e 
servite. 

Baccalà  in  pezzi . 

Prendete  il  baccalà,  tagliatelo  in  pezzetti,  prendete 
un  piatto  con  coperchio  ; poneteci  olio,  aglio,  prez- 
zemolo e maggiorana  tritata;  sopra  questa  compo- 
sizione fatteci  un  suolo  dei  detti  pezzi,  poneteci  sale 
e spezieria  dolce  , facendo  tanti  suoli  sempre  nella 
stessa  maniera  sintantoché  sia  pieno  il  piatto  ; pone- 
telo poi  al  trepiedi  con  fuoco  sotto  e sopra  , pone- 
teci una  casserola  di  coli  , ed  in  mancanza  di  esso 
poneteci  un  casserolo  di  latte  d’  amandorle  , fatelo 
cuocere  , indi  scolate  la  salsa  , ponete  il  piatto  che 
dovete  mandare  in  tavola  sopra  il  piatto  di  rame  in 
luogo  del  coperchio  , voltate  in  esso  il  baccalà  come 
si  volta  la  frittata,  poi  ponetegli  sopra  la  salsa  levata, 
e servite. 
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Baccalà  con  salsa  di  noce • 

Prendete  la  casserola  con  olio,  cipolle  ed  erba 
d odore;  fatela  soffriggere,  poneteci  il  baccalà  in 
pezzi  con  sale  e spezieria  dolce,  fatelo  incorporare, 
poneteci  sugo  o brodo  di  pesce,  fatelo  cuocere,  indi 
prendete  un  pezzo  , ponetelo  al  mortaro  con  mezzo 
spico  d'aglio,  affinatelo  bene  i prendete  un  pugno  di 
noci  purgate,  ponetele  in  detta  composizione,  torna- 
tela a pestare  con  mollica  di  pane  stata  in  fusione 
e spremuta,  pestate  assieme  ogni  cosa  , fatela  incor- 
porare; stemprate  questa  salsa  col  brodo  o compo- 
sizione del  baccalà  sopraddetto,  passatela  per  Io  stac- 
cio, ponete  poi  a riscaldar  questa  saisa  , aggiustate 
il  baccalà  nel  piatto  e poneteci  sopra  la  detta  salsa, 
e servite. 

Baccalà  con  salsa  danchiode  e capperi. 

Trapuntate  il  baccalà  con  uno  spico  d'  aglio  in 
pezzetti,  prendete  una  casserola  con  olio,  prezze- 
molo e maggiorana  tritata  , fatelo  soffriggere  , poi 
poneteci  il  baccalà  con  sale  e spezieria  dolce;  fatelo 
incorporare,  poneteci  un  casserolo  di  brodo  di  pe- 
sce, fatelo  cuocere,  indi  aggiustate  nel  piatto  il  bac- 
calà, ponetegli  sopra  la  salsa  di  anchiode  e capperi, 
e servite. 

Baccalà  con  salsa  in  oliva. 

Cuoeete  come  sopra  il  baccalà  e ponetegli  sopra 
la  salsa  di  oliva,  e servite. 

Baccalà  alla  marinata,  

Prendete  una  casserola  con  olio,  cipolla,  basilico, 
prezzemolo  e maggiorana,  fatela  soffriggere,  pone- 
teci il  baccalà  in  fette  con  sale  e spezieria  dolce  , 
fatelo  incorporare,  prendete  un  poco  di  aceto  ed  un 
cassarolo  di  latte  di  amandorle  ed  un  altro  di  suco 
di  pesce  con  due  foglie  di  lauro;  fatelo  cuocere,  po- 
neteci un  poco  di  colletta,  indi  nel  piatto  eoa  sotto 
à erosimi  abbrustoliti,  e servite. 
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Baccalà  con  salsa  di  lattughe. 

Prendete  una  casserola  con  olio  o butirro  e prez- 
zemolo, fatela  soffriggere,  poi  poneteci  un  pezzo  di 
baccalà  bene  spremuto  con  sale  e spezieria  dolce,  fa- 
telo incorporare  , di  poi  metteteci  un  casserolo  di 
sugo  di  pesce  ì fatelo  cuocere,  indi  cavatelo  asciutto 5 
sbattete  due  uova,  indoratelo,  involgetelo  nel  pane 
grattato  , friggetelo  e mandatelo  in  tavola  con  salsa 
di  lattuga  sotto,  ec. 

Baccalà  in  trippa  con  salsa  d' uova. 

Prendete  il  baccalà,  mettetelo  in  una  casserola 
con  olio,  aglio,  prezzemolo,  menta  romana  e mag- 
giorana tritata , fatelo  soffriggere  , poneteci  sale  e 
spezieria  dolce  , voltandola  sottosopra^  poneteci  un 
casserolo  di  sugo  di  pesce.,  sbattete  due  uova  con 
un  pizzico  di  farina,  uniteli  colla  composizione,  po- 
neteci un  pizzico  di  menta  romana  tritata^  voltatelo 
sottosopra  e mandatelo,  ec. 

Baccalà  fritto  in  pastella. 

Prendete  la  casserola  con  olio,  aglio  e maggio- 
rana tritata  e spezieria  dolce,  fatelo  incorporare,  po- 
neteci un  casserolo  di  brodo  di  pesce  , fatelo  cuo- 
cere?  indi  cavatelo  asciutto,  involgetelo  nella  pastella 
e fatelo  friggere,  e mandatelo  in  tavola  con  prezze- 
molo fritto  all' intorno. 

Baccalà  fritto  al  fegato. 

Farete  il  baccalà  come  sopra,  dipoi  cavatelo,  sbat- 
tete due  uova  , indoratelo,  fatelo  friggere  e manda- 
telo in  tavola  con  sotto  la  salsa  piccante. 

Baccalà  fritto  con  salsa  verde . 

Fate  cuocere  il  baccalà  come  sopra  fritto  ed  in- 
dorato , ponetegli  sotto  la  salsa  verde,  e servite. 

Baccalà  rivoltato  con  salsa  dentro. 

Prendete  le  panzette  di  baccalà,  fatele  tre  dita  lun- 
ghe , poneteci  dentro  la  farsa  di  pesce  e di  empi- 
tura di  cavoli,  rivoltatele  e legatele.  Prendete  uns* 
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casserola  con  olio,  prezzemolo  e maggiorana,  fatela 
soffriggere  , mettetevi  un'  anchioda  o sardella  pu- 
lita, èc.,  fatele  incorporare,  ponendovi  un  cassarolo 
di  sugo  o brodo  di  pesce,  fatelo  bollire,  e cotto,  po- 
neteci un  poco  di  colletta  e mandatelo  in  tavola  con 
agro,  ec. 

Baccalà  a mustacciolo. 

Prendete  un  piatto  di  rame  con  coperchio , con 
olio  ed  erbe  d’odore;  prendete  il  baccalà,  tritatelo  ad 
uso  di  coppiette  , poneteci  due  anchiode  o sardelle 
pulite,  ec,,  ed  un  poco  di  mollica  di  pane  bagnata 
nel  brodo  di  pesce  e spremuta  , un'oncia  di  pignoli 
abbrustoliti,  prezzemolo,  maggiorana  e spezieria  dolce; 
mettetevi  due  uova,  ovvero  due  chiara  sbattute,  ma- 
neggiatele bene,  tiratele  a farsa  che  non  sia  liquida 
e con  essa  formate  i mustaccioli,  poneteli  sul  piatto 
di  rame  con  fuoco  sotto  e sopra,  fateli  cuocere,  indi 
sgrassate  la  salsa,  ponetegliela  sopra  con  agro,  e 
serviteli,  ec. 

Rotelle  di  baccalà  con  salsa  dì  acetosa. 

Prendete  la  detta  farsa,  formatene  le  rotelle  che 
vi  bisognano  , indoratele  e fatele  friggere.  Prendete 
poi  una  casserola  , mettetevi  dentro  un  casserolo 
di  sugo  di  pesce,  poneteci  le  rotelle,  fatele  cpócere 
indi  cavatele  asciutte;  ponetegli  sotto  la  salsa  di  ace- 
tosa, e servitele,  ec. 

Baccalà  in  subliss'i  con  salsa  di  coli  di  pesce. 

Prendete  la  farsa  come  sopra,  formate  i salsic- 
ciotti, infarinateli,  indorateli  e fateli  friggere  , pone- 
tegli sopra  la  salsa,  e servite. 

Coppiettine  di  baccalà  con  salsa  di  pomidoro , 
o di  limone. 

Prendete  la  farsa  come  sopra,  formatene  tante  cop- 
piette ; prendete  una  casserola  con  olio,  aglio,  prez- 
zemolo, maggiorana  ed  un’anchioda  purgata,  ec.,  fa- 
te^ soffriggere,  poneteci  con  diligenza  le  coppiette, 
fatele*  incorporare  con  un  poco  di  colletta  e man- 
datele in'  tavola  asciutte  con  salsa  di  pomidoro  o di 
limone. 
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Pasticcio  di  baccalà. 

Prendete  una  casserola  con  olio,  oppur  butirro  , 
cipolle  , prezzemolo  e maggiorana  tritata  , fatela  sof- 
friggere, metteteci  il  baccalà  in  pezzi  , con  sale  e 
spezieria  dolce  , fatela  incorporare  , poneteci  un  caz- 
zeruolo  di  coli  di  pesce,  fatelo  cuocere,  poi  levatelo 
dal  fuoco.  Prendete  un'  altra  casserola  con  olio  , o 
butirro  ; se  è butirro,  fatelo  liquefare,  e se  olio  , 
fatelo  scaldare.  Poneteci  un  pizzico  di  farina  , fatela 
colorire,  prendete  la  salsa  del  baccalà,  e sgrassata, 
mettete  nella  casserola  della  farina,  fatela  unire; 
prendete  mezzo  mustacciolo  di  Napoli,  pestate  un'on- 
cia di  pignoli  abbrustoliti,  e due  once  di  candito 
1’  uno  e 1'  altro  tritati  , ponete  ogni  cosa  dentro  la 
casserola  della  salsa  , e se  il.  brodo  non  basta  , po- 
neteci altro  coli  ; fate  che  s’  incorpori  bene  , quindi 
prendete  il  piatto , poneteci  dentro  un  casserolo  di 
col)  , e sopra  di  esso  farete  un  suolo  di  baccalà  già 
cotto,  e tornategli  a por  sopra  il  coli  , e fate  così 
sintantoché  avete  baccalà  e coli.  Prendete  mezzo  mu- 
stacciolo , pestatelo  con  pane  grattato  e spezieria 
dolce,  e dieci  o dodici  amandorie  abbrustolite,  mi- 
schiate bene  ogni  cosa  , sbattete  due  uova  , indorate 
la  forma  del  pasticcio  fatta  colla  composizione  del 
baccalà  , dippoi  venitela  spolverizzando  con  pane 
grattato,  aggiustatelo  bene  , e fategli  pigliare  la  forma 
di  pasticcio  , ponetelo  al  fornello  con  fuoco  sopra 
adattato;  lo  contornerete  in  quel  modo  che  si  dirà 
dopo  il  presente  paragrafo , e servite. 

Baccalà  cotto  al  fornello. 

Prendete  una  casserola  con  olio,  cipolla,  prezze- 
molo e maggiorana  tritata,  fatela  soffriggere,  rnet» 
tetevi  il  baccalà  con  sale  , spezieria  dolce  ed  un  piz- 
zico di  anisi  in  polvere,  fatelo  incorporare  , mette- 
tevi una  casserola  di  latte  di  amandorie  , con  al- 
trettanto brodo  di  pesce;  fatelo  cuocere,  di  poi  le- 
vatelo dal  fuoco;  prendete  un’alra  casserola  eoa 
due  uova  sbattute  ed  uri  pizzichetto  di  farina  , met- 
,otevi  ^rodo  del  detto  baccalà  , levate  dalla  casse- 
ro a il  baccalà  asciulto,  e ponetelo  nel  pialto;  fate 
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stringere  a guisa  di  brodetto  la  salsa  , unite  con  essa 
un  poco  di  agro  , gettatela  sopra  il  baccalà*  e man- 
datelo , ec. 

Buccola  in  turbante. 

Prendete  una  casserola  con  olio  , cipolla  , aglio. 
prezzemolo,  maggiorana  ed  un  pizzico  di  rosmarino 
in  polvere,  fetela  soffriggere,  e metteteci  il  baccalà 
in  pezzi  con  sale  e spezieria  dolce,  fatelo  unire, 
mischiatelo  sottosopra  , ed  incorporato  , metteteci  se- 
Jeri  tritati  e lessati,  e tre  once  di  riso;  fatelo  iucor-v 
porare  insieme  , poneteci  due  easserole  di  sugo  di. 
pesce  , lasciatelo  cuocere  , e di  tutto  formateci  il 
turbante  come  quello  de'  piselli  , e mandatelo , ec. 

Baccalà  alia  falsa. 

,ii  . - , 

Lessate  il  baccalà  con  brodo  di  pesce,  cipolla,  una 
carota,  erba  d'  odore  , sale  e spezieria  dolce;  dipoi 
cavatelo  asciutto  , ponetelo  in  un  piatto  con  sopra, 
la  salsa  di  anchioda  , e mandatelo-,  ec. 

Baccalà  in  addobbo. 

Prendete  una  casserola  con  olio  ,;  fatelo  bollire  , 
poneteci  un  pizzico  di  farina,  fatela  colorire  , quindi 
poneteci  il  baccalà  in  pezzi  con  sale  e spezieria  dolce, 
fatelo  soffriggere  , mettetevi  poi  una  casserola  di 
coli  ed  un'altra  di  sugo  di  pesce,  e sei  foglie  di 
lauro,  una  presa  di  fior  di  finocchio  dolce;  fatelo 
bollire,  pestate  mezzo  mustacciolo  di  Napoli,  tritate 
due  once  di  candito.,  raspatura  di  limone,  un’oncia  e 
mezzo  di  znccaro  ; ponete  ogni  cosa  nella  casserola  , 
fatelo  incorporare,  indi  cavate  il  baccalà  ; aggiusta- 
tela nel  piatto,  spremeteci  un  limone,  ovvero  aceto, 
e gettatelo  nel  baccalà,  e mandatelo  in,  tavola,  ec. 

Baccalà  in  carta.. 

Fate  il  baccalà  nella  stessa  maniera,  e colla  stessa 
cotnposizione  che  si  è detto  de  roscioli,  in  carta,  e 
mandatelo  in  tavola  , ec. 

Baccalà  in  fiìtelìe. 

■ Fate  la  farsa  come  quella  del  baccalà  a raus-tac- 
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dolo  , sbattete  tre  uova  , unitele  con  farsa  , ed  a 
giudizio  formateci  frittile  più  o meno  grandi  , e 
friggetele  , e mandatele  in  tavola  con  prezzemolo 
fritto  intorno. 

B ccalà  in  arrosto. 

Condite  il  baccalà  con  sale  ed  olio,  ponetelo  su  la 
graticola  , e fatelo  cuocere  a fuoco  lento  ; prendete 
una  casserola  con  olio»  cipolla  tritata  , sale  e spe- 
zieria dolce,  fatela  soffriggere  bene,  poneteci  poi  un 
bicchiere  di  vino,  fatene  consumare  più  delfa  metà, 
aggiustate  il  baccalà  nel  piatto,  e ponetegli  sopra  la 
detta  salsa,  e servite. 

Salumi  diversi. 

Dissalati  li  salumi  , cioè  salmone  , tonina,  ec.  come 
sopra  , potete  formare  qualunque  piatto  di  essi  , ser- 
vendovi di  quelle  salse  delle  quali  vi  siete  servito 
per  il  baccalà  ; le  aringhe  , tolte  le  spine  e pelle  , 
fatele  in  pezzi  , e fatele  friggere  colla  pasta,  gettan- 
dole sopra  una  salsa  di  vostro  gusto  j e cosi  potete 
fare  le  sardelle. 

Tonina  e cavoli. 

Prendete  una  casserola  con  aglio,  prezzemolo,  e 
maggiorana,  fatela  soffriggere,  e ponetevi  poi  la  to- 
nina  con  sale  e spezieria  dolce,  fatela  incorporare, 
mettetevi  una  casserola  di  sugo  , oppur  brodo  di 
pesce,  e fatela  cuocere;  prendete  li  cavoli  lessati, 
spremuti  e tritati  , poneteli  in  una  casserola  con 
olio,  aglio  tritato  ed  un  pizzico  di  rosmarino  in 
polvere  e poco  sale,  fateli  soffriggere  , ed  incorporati, 
poneteli  sopra  la  salsa  della  tonina j rimetteteli  al 
fornello  , fateli  unire  , poneteli  poi  nel  piatto  , ed 
aggiustatevi  sopra  la  tonina  , e servite. 

Modo  di  dissalare  i salumi. 

Siccome  fra  tutti  i salumi  il  baccalà  più  d’  ognr 
altro  può  servire  per  moltissimi  piatti  , però  prima 
d ogni  altro  vi  do  la  maniera  di  dissalarlo.  Prendete 
adunque  il  baccalà,  battetelo,  ma  fate  che  nel  bat- 
terlo nò  si  scagli  , nè  si  spezzi , ed  allorché  lo  avete 
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a tagliare,  lavatelo  prima  iti  acqua  tiepida,  pone  telo 
poi  in  fusione  in  acqua  fresca  , fatelo  stare , se  è 
d estate  , per  due  giorni  , mutandogli  l’acqua  quattro 
volte  il  giorno  ; se  è d'  inverno  , fatecelo  stare  tre 
giorni,  mutandogli  l’acqua  mattina  e sera  cosi  pure 
farete  con  il  salmone  ed  altri,  de’ quali  ve  ne  avete 
a servire  dissalati.  La  tonina  fatela  stara  in  fusione 
un  giorno  più  degli  altri,  e le  aringhe  poi  batta  un. 
sol  giorno.. 

capitolo  xr. 

Db'IECUMI  SD  OJtTAOCiS 

De'  legumi  ed'  ortaggi  in  generale. 

Osa  descriverò  i legumi  ed  ortaggi  che  si  adopr.ano- 
in  cucina,  come  semi  ,.  erbe  e radici,  poi  dimostrerò 
l’uso  che  se  ne  può.  fare,  e la  maniera  di  aggiustarli^, 
in  appresso  v’  insegnerò  un  metodo  per  conservarli 
in  tutto  P inverno. 

I piselli  con  i suoi,  ge- 
neri. 

I fagiuoli  verdi  e bianchi 
con  i suoi  generi., 

3 cavolifiori. 

I iupoli. 

II  basilico. 

Le  fave. 

Le  lenti  con  i suoi  generi. 

Il  riso, 

31  ginepro. 

L’  orzo. 

I cavoli  con  i suoi  generi. 

Le  carote. 

Le  pastinache. 

II  prezzemolo, 

Le  cipollette. 

31  cerfoglio. 

L’ acetosa. 

L’  indivia  con  i suoi  ge- 
neri. 


I cardi  con  i suoi  genesi. 
I carciofi. 

Li  sparagi. 

Le  porcellane. 

Li  spinaci. 

Le  scorzonere. 

I melloni. 

Le  radici. 

Le  belle  rape. 

I funghi , e bolletta  con 
tutti  i varj  loro  generi. 
I capperi  grossi  e piccoLi. 

I tartufi. 

Li  sisari. 

II  timo. 

Il  lauro. 

La  santoreggia. 

1 cocomeri  con,  i suoi  ge- 
neri. 

Le  brocole. 

Le  zucche. 


Der  legumi 

La  bietola. 

Le  cipolle. 

I porri. 

Li  se.'leri. 

Le  rape. 

Le  rape  e ravanelli. 

Le  lattughe  con  i suoi  ge- 
neri. 

II  finocchio, 

L*  aglio. 


ed  ortaggi.  ’2'1'y 

Le  cipolline. 

La  bugolosa. 

La  borraggine. 

I raperonzoli. 

II  crescione. 

La  pimpinella. 

Da  menta. 

La  serpentaria  , con  varie 
altre  erbe  che  si  usano 
in  cucina. 


De"  piselli  verdi. 


I piselli  gli  abbiamo  verdi  per  tre  mesi,  cioè 
maggio  j giugno  e luglio.  Sono  buoni  quelli  che  sono 
colti  di  fresco  , subito  scorzati,  e che  hanno  un  gusto 
dolce  e che  sono  teneri».  1 più  piccoli  sono  i più 
stimati. 

I piselli  verdi  si  servono  con  ogni  sorte  di  carne  , 
fanno  eccellenti  intingoli.  Si  servono  tanto  in  grassa 
che  in  magro  per  tramesso. 

I piselli  secchi  servono  a far  del  sugo- 


Piccoli  piselli  alla  cittadina ; 

Prendete  una  libbra  e mezzo  dì  piccioli  piselli  Bea 
lavati,  che  metterete  iu  una  casserola  con  un  pezzo 
di  butirro  , un  mazzetto  di  prezzemolo  e cipollette  r. 
una  lattuga  rotonda  tagliata  in  quattro.  Fateli  cuo- 
cere uel  loro  sugo  a piccol  fuoco  per  un’  ora  e mezzo. 
Quando  sono  cotti  , e che  non  vi  resta  quasi  più 
salsa,  v' aggiugnerete  un  poco  di  zuccaro  e sale  fino, 
indi  vi  metterete  un'  unione  fatta  con  due  rossi  d’uova 
stemprati  con  sufficiente  quantità  di  crema  j si  unisca 
tutto  al  fuoco,  poi  si  serva.  Alcuni  li  servono  sem- 
plicemente senza  aggiugnervi  le  uova  e la  crema,, 
con  una  salsa  corta. 

Uso  de'  piselli  secchi. 


1 piselli  secchi  servono  a fare  del  buon  sugo  per' 
i giorni  di  magro  e a dar  gusto  e corpo  alle  zuppe 
e minestre.  Questo  sug^o  serve  ancora  a mettere  sotto 
le  aringhe  nella  quaresima.  Per  far  questo  sugo  si" 
passano  per  una  stamigna  -,  poi  gli  aggiugnerete  bu« 

io* 
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tirro  , prezzemolo  e cipollette  triturate  , & condite  di 
sale  e pepe. 

Piselli  al  petit  sale. 

Fate  cuocere  nell’  acqua  la  carne  con  i piselli  ; 
avrete  riguardo  di  dissalare  la  carne  a metà  . affini 
che  il  sugo  sia  di  buon  gusto;  aggiug.nete  anche  due 
radici  , due  cipolle  ed  un  mazzetto  di  erbe  fine- 
Quando  i piselli  sono  cotti,  passateli  in  sugo,  ser- 
vendo sopra  la  carne. 

Piselli  verdi  detti  golosii 

Questi  piselli  si  mangiano  colla  loro  scorza,  e per 
mondarli,  si  leva  la  punta  ai  due  lati,  procurando  dr 
levar  bene  le  fila,  poi  si  fanno  bollire  con  acqua  e 
sale,  indi  sgocciolare;  dopo  si  accomodano  con  bu- 
tirro e formaggio  grattugiato  ad  ogni  suolo,  ed  al- 
l'ultimo alquanto  più  dì  butirro,  formaggio  e pepe; 
si  fanno  anche  in  salsa  bianca,  e la  cottura  vi  può 
servire  per  minestre  e zuppe. 

Fagiuoli  verdi  detti  /asoletti. 

Questi  si  mangiati  con  la  loro  scorza,- e per  mon- 
darli si  leva  la  punta  ai  due  lati,  procurando  di  le- 
var bene  le  fila  , poi  si  fanno  bollire  con  acqua  e 
sale  e si  lasciano  sgocciolare;  indi  si  mettono  nella 
casserola  con  un  pezzo  di  butirro,  cipollette  tagliate, 
e quando  il  butirro  sarà  liquefatto,  mettetevi  dentro 
i fagiuoli,  lasciandoli  un  poco  sopra  il  fuoco,  vol- 
gendoli di  tanto  in  tanto;  poi  si  aggiugne  un  pugillo 
di  farina,  un  poco  di  buon  brodo  e del  sale,  fateli 
bollire  insino  tanto  che  non  vi  resti  più  salsat  quando 
sarete  vicino  a servire,  mettetevi  1'  unione  fatta  con 
tre  rossi  d’uova  stemprati  nel  latte  ed  in  appresso 
un  poco  di  sugo  d'agresto  o di  aceto;  quando  1’ u- 
nione  sarà  dal  fuoco  resa  consistente  , li  servirete 
per  tramesso. 

Se  si  usano  in  grasso  vi  si  può  aggiugnere  del 
sugo  di  vitello,  ed  m magro  del  sugo  colato.  Si  fanno 
anche  in  insalata. 
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Fagiuolì  verdi  confettali : 

QuancTo'li  vorrete  confettare,  prendeteli  verdi  e 
sceglieteli  ben  teneri  con  poche  fila  , mondate  le 
punte,  indi  metteteli  a cuocere  per  un  quarto  d'ora 
nell'acqua  bollente,  poi  ritirateli  nell’acqua  fresca 
per  lasciarli  ivi  raffreddare,  lasciandoli  sgocciolare; 
ben  asciutti  si  pongono  nei  vasi  a ciò  destinati  ben- 
proprj , indi  mettetevi  della  salmoja  sopra;,  poi  vi 
si  versi  del  butirro  liquefatto,  il  quale  sta  disopra  alla 
salmoja  ed  impedisce  che  i fagiuoli  prendino  l'aria; 
indi  mettete  i vasi  in  un  luogo  nè  troppo  umido  o 
freddo,  nè  troppo  caldo,  e si  chiudono  bene  con 
carta  forte  e non  apriteli  se  non  nel  bisogno. 

La  salmoja  si  fa  così:  si  mette  due  piote  d'acqua, 
una  pinta  d’aceto  ed  una  libbra  di  sale,  fate  il  tutto 
scaldare  sino  che  il  sale  sia  liquefatto,  lasciandola 
poscia  raffreddare,  e si  versa  adagio  , acciocché  la 
feccia  rimanga  nel  fondo,  e di  questa  servitevene 
come  sopra.  Quando  vi  servirete  di  essi,  lavateli,  poi 
fateli  cuocere  nell’acqua,  e serviteli  come  gli  altri 
fagiuoli  verdi.. 

Per  far  teccare  i fagiuoli  verdi: 

Ben  mondati  e cotti  per  un  quarto  d’ora  ed  asciutti! 
infilzateli  con  un  ago  in  filo,  attaccandoli  al  solajo 
in  luogo  asciutto  e si  conservano  in  questa  maniera 
lungo  tempo;  e quando  volete  servirvene,  immerge- 
teli nell’  acqua  tiepida  finché  abbiano  ripigliata  la 
lor  primiera  verdura  e vigore:  poscia  fateli  cuocere 
nell’acqua  ed  aggiustateli,,  come  si  è detto  de’ fa- 
giuoli verdi. 

De  fagiuoli  bianchi. 

Fateli  cuocere  nell’acqua,  indi  mettete  Della  cas-- 
serola  un  pezzo  di  butirro  ed  alquanto  di  farina' 
che  voi  farete  arrossire;  mettendovi  della  cipolla 
trita,  che  farete  poi  cuocere  in  questo  rosso:  quando- 
sarà  cotto,  mettetevi  i fagiuoli  con  prezzemolo  , ci- 
pollette trite,  saie,  pepe  ed  aceto;  fate  bollire  ili 
tutto,  e servite.. 
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In  grasso,  in  luogo  del  butirro  vi  servirete  di  lardo 
liquefatto,  bagnando  con  un  poco  di  sugo  di  vitello. 
Si  servono  pur  anche  in  grasso  per  trameno  od  tn- 
tiée,  se  voi  vi  metterete  sotto  una  coscia  di  montone 
arrostita. 

Delle  fave-. 

Alcuni  Te  mangiano  colla  scorza  ; allora  bisogna 
prima  farle  cuocere  mezzo  quarto  d'ora  per  toglierne 
l’acredine:,  ma  comunemente  si  mangiano  scorzate,  e 
la  maniera  di  aggiustarle  è la  seguente 

Poste  che  siano  in  una  casserufa  con  butirro,  un 
mazzetto  di  prezzemolo,  cipollette  ed  un  poco  di 
santoreggia  ,.  passatele  al  fuoco,  mettendovi  alquanto 
di  farina  e di  zuccaro  quanto  una  noce,  bagnandole 
con  brodo.  Colle  che  saranno,  aggiugnete  un’unione 
di  tre  rossi  d*uova  stemprati  nel  latte,  e servite  per 
un  piatto  di  tramesso. 

Delle  lenii. 

Per  preservare  Te  Tenti  fresche  daf  loro  verme  al 
quale  sono  molto  soggette,  bisogna  ungerle  ben  al 
caldo  del  sole  con  un'acconcia  fatta  con  olio  ed  aglio 
pesto,  e bene  stemprati  assieme,  fregandole  bene. 

Le  lenti  ordinarie  sceglietele  larghe  e di  color 
biondo  , mondate  e lavate,  fatele  cuocere  nell'acqua 
e poscia  friggere  come  i fagiuoli  bianchi. 

Le  lenti  alla  regina  sono  quelle  piccole  più  sugosej 
d’ordinario  si  servono  per  far  del  sugo,  perchè  il 
colore  è più  bello  ed  il  gusto  più  saporito. 

Sugo  di  lenti. 

Ben  mondate  e lavate,  fatele  cuocere  con  buon 
brodo  grasso  o magro,  secondo  1'u.so  che  ne  vorrete 
fare}  quando  sono  cotte,  passatele  alla  stamigna,  ba- 
gnandole col  loro  brodo}  condite  questo  sugo  di 
buon  gusto,  serveudovene  secondo  vi  piacerà. 

Del  riso. 

Esso  serve  a far  delle  minestre  sì  grasse  che  ma- 
gre e degli  entrée s;  comunemente  si  mangia  al  latte. 
In  grasso  si  è spiegato  al  principio  di  questo  Libro. 
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In  magro  si  fa  dopo  d' averlo  ben  lavato  nell’acqua 
tepida  e fregato  colle  mani  , lo  farete  cuocere  in 
buon  brod'o  , fatto  con  pastinache,  carote,  cipolle, 
radici  di  prezzemolo,  cavoli,  selleri , rape  ed  acqua 
di  piselli,  e di  tutto  questo  bisogna  metterne  ciò  che 
basta,  e far  in  modo  che  l’uno  non  domini  sull’al- 
tro principalmente  il  sellerò  e la  radice  di  prezze- 
molo. Mettete  con  questo  brodo  un  pezzo  di  butirro 
e del  sugo  di  cipolle  , sinché  il  riso  sia  abbastanza 
colorito.  Fatelo  cuocere  per  un’ora,  oppure  secondo 
il.  vostro  genio  tanto  che  basti,  conditelo  di  buon 
gusto  : cosi  cotto  servitelo  nà  troppo  chiaro  nè 
troppo  denso. 

Se  volete  servirlo  in  bianco,  non  vi  mettete  il  sugo 
di  cipolle:  quando  il  riso  sarà  cotto,  prendete  del 
brodo,,  in  cui  stemprerete  sei  rossi  d’ uova , uniteli 
sopra  il  fuooo,  tenendo  quest’  unione  al  caldo,  finché 
dovrete  servire;  allora  lo  metterete  sopra  il  riso. 

II  riso  al  latte  si  fa  cosi  s.  dopo  d*  averlo  ben  la- 
vato,. fatelo  cuocere  mezz’ora  a piccol  fuoco  con  utr 
poco  &’  acqua  per  farlo  crepare y aggiugnendovi  a- 
poeo  a poco  del  latte  caldo  sinché  sia  cotto  e con- 
ditelo di  sale  e zuccaro,  servendolo  nè  troppo  denso^. 
nè  troppo  chiaro^ 

Del  ginepro. 

Il  ginepro  non  si  usa  che  per  le  vivande  e carni 
che  si  mettono  in  sale,  anche  per  un  pezzo  di  bue 
arll’  ecarlate;  quando  voi  salerete  del  porco  fresco*, 
se  ne  può  metter  un  poco,  ciò'  darà  buon  gusto,  pur- 
ché non  ne  mettiate  troppo. 

Orzo. 

È una  farina  d avena  molinata  grossolanamente  ? 
questo  è un  rimedio  assai  rinfrescante  e che  si  usa 
per  le  persone  che  hanuo  il  petto  debole.  Per  ser- 
virvene , voi  prenderete  un  boccale  d’  acqua  o di 
latte,  mettetevi  un  buon  cucchiajo  pieno  d'orzo,  fate 
bollire  dolcemente  un  quarto  d’ora,  lasciatelo  ripo- 
sare per  beverlo  chiaro;  «e  v’aggrada,  aggiugnetevi 
alquanto  di  zuccaro. 
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Dei  cavoli. 

I cavoli  si  bianchi  che  verdi  si  aggiustano  tutti  ad' 
una  stessa  maniera.  Comunemente  si  usa,  avanti  di 
metterli  nella  pignatta,  di  legarli  con  filo,  acciò  non 
si  mischiano  colla  carne-  cuocendo.. 

Se  volete  farne  degli  entrées , li  taglierete  in  quat- 
tro: dopo  d'averli  lavati,,  fateli  bollire  per  un  quarto 
d'ora  nell’acqua,  mettendovi  un  pezzo  di  ventresca 
tagliato  in  pezzetti , ma  non  divisi  dalla  cotica;  po- 
scia ritirateli  all' acqua  fresca,  premeteli  e legateli 
bene,  poi  metteteli  a cuocere  in  una  braise  col  mezzo 
di  ventresca  e là  carne- che  avete  destinato  di  ser- 
vire assieme. 

Avvertite  che  il'  far  cuocere  alla  braise  non  è altro 
che  far  cuocere  nel  brodo  con  sale,  pepe,  un  maz* 
zetto  di  prezzemolo,,  cipollette,  garofani,  un  poco  di 
noce  moscata  e cine  o tre  radici. 

Quando  la  carne  ed  i cavoli  sono  cotti,  ritirateli 
per  ben  asciugarli  dal  loro  grasso;  aggiustandoli  nel 
piatto  che  dovete  servire  con  la  ventresca  sopra,  men- 
tendo in  appresso  una  salsa  fatta  di  buon  sugo  co- 
lato e condita  di  buon  gusto. 

Le  carni  che  meglio  convengono  co’cavoli  sono  le 
coste  di  vitello,  il  petto  di  bue,  il  pezzo  della  cu- 
latta,, salsiccia  di  porco,  spalla  di  montone  disossata 
ed  arrotondila  con  legarla  ben  forte,  il  cappone 
colle  coscie  e gambe  ben  aggiustate. 

Di  qualunque  carne  voi  vi  serviate  , abbiate  cura 
di  farla  bollire  due  minuti  nell'acqua  per  togliere  la 
schiuma  , poi  fatela-  cuocere  con  i cavoli.  Si  usa  an- 
cora appresso  la  gente  cittadina,-  cotti  che  sono,  e 
ben  sgocciolati  i cavoli,  di  mettervi  sopra  una  salsa 
bianca. 

Càvoli  alla  borghese. 

Prendete  un  cavolo  intiero  ben  lavato,  fatelo  bol- 
lire per  un  quarto  d'ora  nell'acqua  , indi  raffreddare 
nell’acqua  fresca,  poi  premetelo  con  diligenza  per 
non  romperli  le  foglie,  le  quali  si  leveranno  poi  ad 
una  ad  una,  riempiendole  di  farsa  fatta  come  quella 
dell'anitra  farsita*  rimettendo  poi  le  foglie  cosi  ag- 
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gfustate  le  une  sopra  le  altre  , come  se  il  cavolo 
fosse  ancora  intero,  por  legatelo  con  filo  e fatelo 
cuocere  in  una  braise  fatta  come  quella  della  lingua 
di  bue  condita  di  buon  gusto..  Cotto  die  sarà,  to- 
glietelo dalla  braise  e premetelo  leggiermente  in  un 
pannolino  per  farne  escire  il  grasso  : tagliatelo  poi 

in  due  ed  aggiustatelo  sul  piatto  che  dovrete  servire, 
mettendovi  sopra  un  buon  sugo  colato. 

Cavoli  alla  fiamminga. 

Tagliate  un  cavalo  in  quattro,  imbianchitelo  per 
un  quarto  d'ora  nell'acqua  bollente,  indi  nell' acqiia 
fresca,  premetelo  per  farne  escir  l'acqua,  toltone  l'oc- 
chio, legatelo  e fatelo  cuocere  con  un  pezzo  di  bu- 
tirro , buon  brodo,  sei  o sette  cipolle,  un  mazzetto 
guernito  , un  poco  di  sale  e pepe  rotto  ; quando-  è 
cotto,  aggiugnete  tosto  insieme  delle  salsiccie  ; poi 
quando  il  tutto  sarà  cotto,  prendete  una  fetta  di  pane 
che  sia  più  grande  della  palma  della  mano  e fatela 
friggere  con  butirro,  e cosi  fritta  la  metterete  nel  fondo 
del  piatto,  con  cui  volete  servire  il  cavolo,  mettendo- 
le salsiccie  colle  cipolle  d'  intorno,  che  il  tutto  sia 
asciutto  dal  suo  grasso  ; digrassate  anche  la  salsa 
de’cavoli;  se  avete  un  poco  di  sugo  colato,  mettete- 
vene  dentro  , facendo  che  la  vostra  salsa  resti  con- 
sisteute  e di  buon  gusto;  servite  di  sopra- 

Cavoli  in  sorpresa. 

Prendete  un  cavolo  intero;  fatelo  cuocere  un  quarto 
d'ora  nell’acqua,  poi  ritiratelo  in  acqua  fresca,  pre- 
metelo colle  mani  senza  romperà  ^le  foglie , indi  met- 
tetelo sopra  di  una  tavola,  dilargate  alquanto  le  fo- 
glie in  maniera  che  possiate  facilmente  togliere  il 
suo  occhio  di  dentro,  ed  in  luogo  d esso  vi  metterete- 
de'marroni  e della  salsiccia;  rimettete  poi  le  foglie, 
restringendole  come  prima  , in  maniera  che  sembri 
esservi  niente  dentro,  poi  legatelo  bene  e fatelo  cuo- 
cere in,  una  piccola  braise  leggiera  fatta  con  brodo, 
poco  sale,  pepe  rotto,  radici,  cipolle  ed  un  mazzetto* 
quando  sara  cotto,  mettetelo  a sgocciolare  e servile- 
con  una  salsa,  ove  vi  sia  del  butirro. 
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Dei  cavolifiori. 

I cavolfiori  sono  una  specie  di'  cavolo  II  di  cut 
seme  e grana  abbiamo  abbondante  in  Italia;  le  fo- 
ci0 ^ intorno  sono  assai  buone  e servono  a far  dei- 
tramessi  e ad  ornare-  gli  en'rées  di-  carne.  Per  ss r- 
virvene,  mondateli,.  lavateli  e fateli  cuocere  un  mo- 
mento nell  acqua-,  poi  ritirateli  per  terminare  cK  farli 
euocere  in  un’acqua  bianca  fatta  con  un  cucchiajo 
di  farina  stemprata  con  acqua,  un  poco  di  butirro  e 
gale;  cotti1  che  saranno,  aggiustateli  nel'  piatto  che 
dovete  servire,  mettendovi  sopra,  se  in  grasso,  una 
salsa  al  sugo  colato,  ove  vi  sia  un  poco  di  butirro 
dentro,  ed’  in  magro  una  salsa  bianca. 

Per  ent'éè,  cotti  che  saranno-  nella  suddetta  ma- 
niera, aggiustate  all’intorno  la  carne  che  voi  li  de- 
stinate, mettendovi  sopra  una  salsa  conveuiente  per. 
la  carne,,  dove  vi  sarà  sempre  del  butirro. 

Cavolifiori  in  grana . 

Prendete  de’cavolifiori  ben  mondati,  fateli  cuocere 
a metà  nell’acqua,  me  t tea  d'oli  poi  nell'acqua  frescar.- 
dopo  fateli  sgocciolare,  e prendete  una  casserola 
della  grandezza  del  piatto  che  dovete  servire,  mette- 
tevi delle  fette  di  lardo  al  fóndo »-  aggiustando  i-  ca>- 
volifìori  sopra,  facendo  stare  la  testa  sotto  e le  code 
in  alto,  poscia  fate  una  buona  farsa  con  coscia  di 
vitello,  grasso  di  bue,  prezzemolo,  cipollette  e funghi,, 
il  tutto  triturato,  condito  di  sale,,  pepe  e tre  uova- 
intieri:  non  vi  mettete  nè  crema  , nè  brodo;  di  que- 
sta farsa  ben  condita  ed  unita  ne  metterete  in  tutti 
i luoghi-  vuoti  de’ cavolifiori , indi  fateli  cuocere  con 
Buon  brodo  condito  di  buon  gusto. 

Quando  i cavolifiori  saranno  cotti  e non  vi  re- 
sterà più  salsa , rinversate  dolcemente  là  casserola 
de’cavolifiori  nel  piatto  che  dovete  servire,. levandovi 
le  fette  di  lardo  e mettendovi  sopra  un  buon  sugo 
colato  con  alquanto  di  Butirro,  e servite  per  entrée.. 
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Delle  carote  e pastinache  che  comprendoni 
anche  sotto  il  nome  di  radici. 

Si  usano  ordinariamente  mettere  in  ogni  sorta  di 
minestre,  nelle  braise  per  i sughi  colati?  servitele  an- 
cora degli  entrées  di  carne  in  un  catino  che  si  chiama 
hauchepot'  si  adornano  dei  piccoli  entrées  intin- 

goli di  radici.  Allora  si  tagliano  le  radici  in  lun- 
ghezza di  dae  dita,  tagliandole  poi  in  rotondo,  indi 
fatele  cuocere  ua  quarto  d'ora  nell  acqua,  poi  met- 
tetele in  una  cassero!»  con  buon  brodo,  un  bicchiere 
di  vino  bianco , un  mazzetto  di  erbe  fine  ed  un  poco 
di  sale.  Cotte  che  saranno  aggiugnetevi  alquanto  di 
sugo  colato  per  unire  la  salsa,  e servite  con  ciò  che 
voi  giudicate  a proposito.. 

Carote,  pastinache r ec.  in  menus  droits? 

Prendete  delle  cipolle  tagliate  in  fili,  fatele  cuocere 
ia  un  piccol  rosso,  fatto  con  butirro  e farina;  quando 
le  cipolle  sono  quasi  cotte  , bagnatele  con  brodo  e 
finitele  di  far  cuocere.  Abbiate  poi  delle  carote  , pa- 
stinache, selleri  e nape,  il  tutto  tagliato  propriamente 
in  fili,  e cotto,  mettetelo  nell’intingolo  di  cipolle, 
condite  di  sale,  pepe  rotto  ed  alquanta  d’aceto:  quando 
voi  servirete,  aggiuguetevi  delia  mostarda. 

Radici  alla  crema . 

Prendete  grosse  radici  ben  tenere,  raschiatele,  la- 
vatele, poi  imbianchitele  una  mezz'ora  nell’acqua 
bollente,  indi  tagliatele  in  grosse  fila  e mettetele  in 
una  casserola  con  un  pezzo  di  butirro,  un  mazzetto 
di  prezzemolo,  cipollette,  un  bacello  d'aglio,  due 
cipolline,  due  garofani,  del  basilico;  passatele  sopra 
il  fuoco,  mettendovi  un  pugillo-  di  farina,  sale,  pepe 
rotto  , buon  brodo  : lasciate  cuocere  sino  che  sia  ri- 
dotto in  salsa  corta,  togliete  il  mazzetto,  aggiungen- 
dovi un'  unione  fatta  con  tre  rossi  d uova  e crema; 
fate  unire  il  tutto  senza  bollire  , servendo  con  un 
poco  d'aceto  bianco.. 
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Del  prezzemolo  e cipollette-. 

Sono  in  grande  oso  in  cucina,  ed  è inutile  il  de- 
scriverne 1 uso  che  se  ne  (a  , mentre  nel  decorso  di 
questo  libro  si  vede  1 utilità  che  se  ne  ricava» 
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Modo  di  conservare  per  l' inverno  cerfoglio , 
acetosa , bietola , porcellane  , ec. 

• |J  ; i ì ‘-.I  (.lai*  I ; . ' f '■ 

Tutte  queste  erbe  sono  buone  per  far  delle  zuppe, 
intingoli  e farse:  si  usa  di  confettar  queste  erbe  neL- 
i'estate  per  averne  nel  bisogno  all’inverno;  quando 
queste  sono  aggiustate  come  bisogna,  mentre  perdono 
della  loro  bontà,  ed  è facile  il  farlo.  Prendete  dell'a- 
cetosa, cerfoglio,  bietola,  porcellane,  prezzemolo,  ci- 
pollette; mettete  di  queste  erhe  a proporzione  della 
loro  forza,  dopo  di  averle  mondate  e più  vo'te  la- 
vate e sgocciolate,  tagliatele,  poi  premetele  bene 
colle  mani,  acciò  non  vi  resti  punto  d'acqua. 

Indi  prendete  una  caldaia  della  capacità  delle  erbe 
che  avete  preparate,  mettetevi  un  buon  pezzo  di  bu- 
tirro, indi  le  erbe  sopra  e del  sale  quanto  basti, 
fatele  cuocere  a piccol  fuoco  finché  siano  ben  cotte, 
e che  non  vi  resti  più  acqua  ; dopo  che  saranno  al- 
quanto raffreddate  mettetele  ne'  vasi  a loro  destinati 
ben  proprj;  in  quelle  case  che  si  fa  poca  consuma- 
zione di  dette  erbe,  i vasi  devono  essere  piccoli,  per- 
chè quando  si  vorrà  far  uso  di  dette  erbe  e che  il 
vaso  non  sia  più  pieno,  è difficile  che  si  conservino 
più  di  tre  settimane. 

Quando  le  erbe  sono  del  tutto  fredde  nei  vasi, 
prendete  del  butirro,  fatelo  intiepidire  e versatelo  so- 
pra le  erbe;  dopo  che  il  butirro  sarà  ben  rappreso, 
coprite  i vasi  con  carta  e metteteli  in  luogo  nè 
troppo  umido,  nè  troppo  secco,  e si  conservano  sino 
a Pasqua. 

Quando,  volete  servirvène , mettetene  la  quantità 
che  volete  in  brodo  che  non  sia  ancora  salato,  e così: 
avrete  della  zuppa  fatta  nell'istante;  se  poi  vorrete 
farne  delle  farse,  le  metterete  in  una  casserola  con 
un  pezzo  di  butirro,  fatela  bollire  un  momento,  met- 
tendovi insieme  alcuni  rossi  d'uova  eoa  latte,  e set- 


De'  legumi  ed  ortaggi.  o5S 

vìvevi  per  mettere  sotto  le  uova  dure,  o sopra  alcun 
piatto  di  pesce  arrostito  alla  graticola. 

11  tenìpo  piu  conveniente  per  confettare  le  erbe  è: 
verso  il  fine  di  settembre. 

Della  cipolla^ 

La  cipolla  è di  un  grande  uso  nella  cucina  ed  è- 
sana,  quando  se  ne  serve  con  moderato  uso;  entra 
in  molte  minestre  e sughi.  La  piccola  cipolla  bianca 
è la  più/  stimata  per  gli  intingoli  per  quest  effetto 
i)on  la  pelale,  tagliandole  so'ameute  il  fine  della  te- 
sta e della  coda;  fatela  cuocere  nell’acqua  fresca,  e- 
togliendole  la  prima  pelle*  fatela  cuocere  nel  brodo; 
quando  è cotta  , mettetevi  due  cucchiaj  di  sugo  co- 
lato per  unire  la  salsa,  conditela  di  buon  gusto,  e 
servitela  con  ciò  che  giudicherete  a proposito;  cotte 
che  saranno  nel  brodo,  bene  sgocciolate  e fredde,,  si 
mangiano  in  insalata  con  sale*  pepe  rotto,  olio  ed. 
aceto. 

Cipolle  ripiene.. 

Togliete  alle  cipòlle  il  cattivo  disotto  e disopra  * 
levatene  i fili,  ma  non  le  radale  tanto  verso  le  ra- 
diche , tanto  che  stiano  bene  uniti  li  primi  contorni- 
di  esse;  lessatele,  ma  non  tanto  cotte*  fatele  scolare* 
poi  levate  il  didentro;  prendete  una  mollica  di  pane* 
bagnatela  con  latte  o brodo  di  pesce,  spremetelo,  e 
ponetelo  in  un  piatto;  prendete  due  rossi  d’uova  les- 
sati , due  once  di  parmigiano,  cinque  amandorle  ab- 
brustolile  * affinate  bene,  sale  e spezieria  dolce-,  due 
garofani  pesti  e due  rossi  d’uova  sbattuti;,  fate  la. 
composizione  mischiandola  bene,  empitene  le  cipolle* 
infarinatele,  poi  indoratele  e friggetele;  ponetele  poi 
in  una  casserola  con  un  buon  casserolo.  di  coll  di- 
pesce.,  fatele  arrivare  a cottura*  poneteci-  un  poco  di 
colletta,  sugo  di  limone  e raspatura  di  esso;  cavatele- 
con  diligenza*  aggiustatele  nel  piatto,  e sopra  getta- 
tevi la  composizione  e mandatele  in  tavella,  ec.  Si 
possono  le  suddette  cipolle  empire  colla  pasta  cliS- 
Uoverete  sulla  composizione  de’ cavoli  ripieni.. 
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Cipolle  alla  salsa  di  ranocchie. 

Empite  le  cipolle  come  sopra  e prendete  la  salsa 
di  ranocchie,  unitela  in  una  casserola  colle  cipolle, 
ponetele  al  fornello,  fatele  pigliare  il  gusto  della 
salsa,  e mandatele,  ec. 

Cipolle  alla  rastica  ripiene. 

Empitele  come  sopra  , poi  fatele  bollire  con  un 
poco  di  sugo  di  pesce,  ma  non  le  fate  passar  di  cot- 
tura ; cavatele  e scolatele,  infarinatele  ed  indoratele, 
poi  involgetele  nel  pane  grattato  e friggetele,  e man- 
datele in  tavola  colla  salsa  piccante. 

Cipolle  a grigliò. 

Empite  le  cipolle  come  sopra.  Prendete  una  casse- 
rola con  coli  di  pesce  , fatele  pig  iare  un  poco  di 
sostanza  , cavatele  e fatele  scolare  ; prendete  quindi 
del  pane  grattato,  sale  e spezieria  dolce  e rivolgetele 
in  questa  composizione  , poi  ponetele  nella  graticola 
con  fuoco  adattato;  e,  preso  il  gusto,  ponetele  in  un 
piatto  ; aggiustate  e ponetevi  sotto  la  salsa  dei  cap- 
peri, e mandatele. 

Dei  porri. 

I porri  non  servono  in  cucina  che  per  la  minestra, 
essi  danno  buon  gusto  al  brodo. 

Del  sellerò. 

Quando  è ben  bianco  e tenero,  sì  mangia  crudo 
con  la  salsa  fatta  con  sale,  pepe,  olio,  aceto  e mo- 
starda. 

Si  serve  ancora  del  sellerò  per  metterne  nella  mi- 
nestra, ma  ve  ne  abbisogna  poco,  perchè  domina 
•opra  tutti  gli  altri  erbaggi  : se  volete  servirlo  in 
intingolo  con  carne,  ben  lavato,  fatelo  cuocere  una 
mezz’ora  nell’acqua  bollente,  premetelo  bene  , poi 
fatelo  cuocere  con  buon  brodo  e sugo  colato;  condi- 
telo di  buon  gusto  ed  usate  diligenza  in  levarne  il 
grasso  ; quando  sarà  cotto,  servitelo  colla  carne  che 
giudicherete  a proposito. 
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Del  ramolaccio  e ravanelli. 

Essi  non  servono  in  cucina  che  crudi  in  hors  d'oeu - 
vre  al  principio  del  pranzo  vicino  alla  zuppa. 

Delle  radici  di  prezzemolo. 

Si  serve  delle  radici  di  prezzemolo  per  mettere 
nella  minestra  ; ve  ne  abbisognano  poche  "perchè 
hanno  un  gusto  piccante:  non  sono  buone  per  le 
persone  calde. 

Delle  rape. 

Si  mettono  nella  minestra:  se  voi  volete  guernire 
il  piatto  o zuppa,  tagliatele  con  proprietà;  fatele  cuo- 
cere un  poco  nell'acqua  per  toglier  loro  il  forte,  ed 
in  appresso  fatele  cuocere  nel  brodo  con  sugo  per 
darle  colore. 

Servono  anche  per  fare  intingoli  per  mettere  colla 
carne.  Tagliatele  con  proprietà  e fatele  alquanto  bol- 
lire nell’  acqua , facendole  poi  subito  cuocere  nel 
brodo  con  sugo  colato  ed  un  mazzetto  di  erbe  fine; 
quando  sono  cotte  e condite  di  buon  gusto  , disgras* 
sate  l’ intingolo,  servite  sopra  la  carne  che  giudiche- 
rete a proposito,  la  cfuale  deve  essere  cotta  alla  braise. 

Se  poi  volete  una  marinata  più  semplice,  mettetele 
a cuocere  colla  carne;  quaudo  è mezza  cotta,  levate 
il  grasso  e condite  di  buon  gusto.  Se  quest'  ultima 
maniera  non  è così  bella  , costa  per  altro  meno  , e 
non  è così  difficile. 

Delle  lattughe  pomate  e romane. 

Io  non  voglio  qui  descrivervi  tutte  le  differenti 
sorta  di  lattughe;  basta  dire  che  si  mangiano  tutte 
in  insalata;  quando  sono  belle  e tenere  servono  an- 
che a fare  intingoli  e minestre,  in  maniera  che 
dopo  mondate  e lavate  le  mettiate  a cuocere  nell’ac- 
qua per  un  quarto  d’ora,  ritirandole  poi  nell'  acqua 
fresca,  premetele  colle  mani;  se  sarà  per  la  mine- 
stra , voi  le  legarete  e le  farete  cuocere  con  buon 
brodo  , e le  servirete  attorno  il  piatto  a zuppa.  Il 
brodo  dove  esse  sono  state  cotte  vi  servirà  a met* 
tere  nella  minestra. 
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Se  volete  farne  intingolo  per  entrée , dopo  di  averle 
ben  premute  fatele  cuocere  con  butirro,  buon  brodo 
e sugo  colato , condite  di  buon  gusto;  quando  siete 
vicini  a servire,  disgrassate  l'intingolo  e mettetelo 
Sotto  la  carne  che  giudicherete  a proposito. 

L’occhio  di  lattuga  è buono  per  fare  dei  tramessi; 
dopo  d' averlo  mondato  mettetelo  a cuocere  nell' ac- 
qua, in  cui  vi  stemprarle  un  cucchilo  di  farina, 
mettendovi  un  mazzetto  d'erbe  fine,  due  cipolle,  due 
radici,  un  poco  di  butirro  e del  sale. 

In  grasso  metteteli  nel  sugo  colato  fatto  di  buon 
gusto  e serviteli  colla  carne,  o soli  per  tramesso. 

Lattughe  pomate  e farsi  te. 

Prendete  delle  lattughe  pomate,  otto  o dieci  se- 
condo la  loro  grossezza,  fatele  bollire  uoa  mezz'ora 
nell’acqua,  poi  ritiratele  in  acqua  fresca,  premetele 
colle  mani,  indi  mettetele  sopra  una  tavola  ed  al- 
zate le  foglie  di  ciascuna  lattuga  seuza  però  separarle; 
mettetevi  nel  mezzo  una  farsa  di  carne  condita  di 
buon  gusto  , come  quella  che  troverete  per  i piccoli 
pasticci  s inviluppate  la  farsa  nelle  foglie  di  lattuga 
e fatele  cuocere  in  una  piccol  braise;  quando  sono 
cotte  , sgocciolatele , premetele  in  un  pannolino,  poi 
immergetele  in  una  pasta  a friggere  fatta  con  farina, 
vino  bianco,  un  cucchiaio  d olio  ed  un  poco  di  sale, 
fatele  friggere  di  bel  colore.  Si  possono  immergere 
ancora  nel  bianco  d'uovo  sbattuto,  poi  coprirle  di 
pane  pesto  e farle  friggere.  Essendo  farsite  in  questa 
maniera  servono  a guernire  degli  entrées  di  carne. 

Della  indivia  selvatica  bianca  e verde. 

L’indivia  selvatica  bianca  non  è buona  che  per 
mangiare  in  insalata;  la  verde  serve  a mettere  nei 
brodi  rinfrescanti  ed  a far  decotti  nella  medicina. 

Della  indivia  bianca  ordinaria. 

Si  mangia  in  insalata  e serve  a fare  degli  intin- 
goli ; dopo  averla  mondata  e lavata,  fatela  bollire 
una  mezz’ora  nell’acqua,  poi  ritiratela  nell'acqua 
fresca  e premetela.  In  seguito  mettetela  a cuocere 
con  alquanto  di  butirro  , brodo  e sugo  colato  se  ne 
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avete,  se  no  fate  un  piccol  rosso  di  farina  per  legar 
la  salsa;  quando  essa  è cotta,  condite  di  buon  gusto, 
è disgrassata,  mettetevi  un  poco  di  cipollina  se  vi 
piaCe°  e servite  sotto  del  montone  arrostito.. 

Se  volete  servirla  al  bianco  in  magro,  in  luogo 
del  rosso  di  farina,  mettetevi  l'unione  di  rossi  d uova 
e crema,  e servitela  sotto  le  uova  molle. 

Dei  cardi  di  Chieri. 

Dopo  di  averli  mondati  e lavati,  fateli  cuocere 
nell'  acqua  , volgendoli  di  tanto  in  tanto  affinché  il 
disopra  non  diventi  nero  ; dopo  cotti,  lasciateli  sgoc- 
ciolare : fate  una  salsa  bianca  con  un  pugillo  di  fa- 
rina, acqua,  butirro,  sale,  pepe  ed  un  poco  d’aceto; 
fatela  legare  sopra  il  fuoco  e mettetevi  i cardi  a 
bollire  per  un  piccol  momento  a fuoco  lento,  affin- 
chè prendiao  gusto:  se  il  butirro  fosse  ridotto  in  olio 
è segno  che  la  salsa  è troppo  spessa,  allora  vi  si  ag- 
giunge un  cucchiajo  di  acqua  e si  fa  cuocere  finché 
la  salsa  sia  divenuta  come  prima. 

Dei  cardi. 

Tagliateli  della  lunghezza  di  tre  pollici,  non  met- 
tete quelli  che  sono  concavi  e verdi;  fateli  cuocere 
una  mezz'  ora  nell'  acqua  , indi  metteteli  nell’  acqua 
tepida  per  pelarli,  poi  fateli  cuocere  nel  brodo,  in 
cui  stemprarete  un  cucchiajo  di  farina;  mettetevi  del 
sale,  cipolle,  radici,  un  mazzetto  d’erbe  (ine,  un  poco 
d'agresto  ed  alquanto  di  butirro.  Cotti  che  saranno, 
metteteli  in  un  buon  sugo  colato  con  un  poco  di 
brodo,  fateli  bollire  una  mezz’ora  in  questa  salsa, 
affinchè  prendino  gusto;  fate  che  la  salsa  sia  nè  troppo 
densa,  nè  troppo  chiara  e che  sia  d’  un  bel  colore 
biondo,  e servite. 

Se  volete  servirli  in  magro,  li  metterete  in  una 
6alsa,  come  si  disse  avanti  degli  altri  cardi. 

Si  servono  anche  cosi  crudi.  Dopo  d’ esser  ben 
mondati , si  fa  bollire  dell’  olio  e sale  e si  stempra 
dentro  delle  acciughe,  ed  in  questa  salsa  calda  si 
bagna  il  cardo. 
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Dei  carciofi  detti  arliciocchi. 

Essi  sono  di  gran  vantaggio  in  cucina,  servono  a 
fare  dei  tramessi  ed  il  gambo  serve  ad  ornare  ogni 
sorta  d’intingolo. 

Non  voglio  or  qui  descriverne  a parte  a parte 
tutti  i cangiamenti  che  si  possono  fare  , il  che  sa- 
rebbe inutile  , mentre  mi  son  proposto  di  non  dare 
se  non  se  intingoli  semplici,  I carciofi  si  mangiano 
comunemente  dopo  aver  loro  tagliato  il  verde  di- 
sotto e tagliate  a metà  le  foglie  disopra.  Fateli  cuo- 
cere nell’acqua  con  un  poco  di  sale,  un  mazzetto  di 
erbe  fine  ; cotti  che  sono,  lasciateli  sgocciolare  e 
mondateli. 

Se  in  grasso  , prendete  del  sugo  colato  , mettetevi 
un  pezzo  di  butirro,  un  poco  d’aceto,  sale  e pepe 
rotto,  legate  la  salsa  sopra  il  fuoco  e mettetela  so- 
pra i carciofi. 

Se  in  magro  , vi  metterete  una  salsa  bianca  : que- 
sti medesimi  carciofi  cotti  nell'  acqua  e freddi  si 
mangiano  alTolio,  con  sale,  pepe  ed  aceto. 

Se  li  volete  far  friggere,  tagliateli  in  pezzi,  mon- 
dati, lavati,  imbianchiti  e marinati,  lasciateli  sgoc- 
ciolare. Quando  li  farete  friggere,  bisogna  prima 
metterli  nella  casserola  con  un  pugillo  di  farina  , 
due  uova,  ed  poco  d’aceto,  sale,  pepe,  iridi  fateli 
friggere  finché  siano  gialli,  e serviteli  con  prezzemolo 
fritto}  essendo  figliati  nella  medesima  maniera,  fa- 
teli cuocere  nell'  acqua  per  un  quarto  d’  ora,  poi  ri- 
metteteli nell’  acqua  fresca  ed  aggiustateli  come  la 
fricassea  di  pollastri. 

Quando  saranno  cotti,  mettetevi  l’unione  di  farina, 
uova,  ec.,  e li  servirete  per  un  piatto  di  tramesso. 

Modo  di  far  seccare  i carciofi  ed  acconciarli. 

Tagliatene  tutte  le  foglie,  non  lasciando  altro  che 
ciò  che  è buono  a mangiare,  gettandoli  di  mano  in 
mano  nell’acqua,  finché  gli  abbiate  aggiustati  tutti} 
quindi  fateli  cuocere  nell’  acqua,  acciò  possiate  facil- 
mente lavarne  la  barba  di  dentro  , rimettendoli  poi 
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r.&ir  acqua  fresca,  e ben  proprj  lasciateli  sgocciolare: 
se  li  volete  secchi  , metteteli  sopra  una  graticola  nel 
forno  che  sia  tanto  caldo  che  la  mano  vi  possa  sof- 
frirsi dentro.  . 

Secchi  che  siano , servitevene  per  mettere  negli  in- 
tingoli , dopo  averli  fatti  rinvenire  nell'acqua  tepida; 
se  vorrete  acconciarli,  saranno  migliori  : mettetevi 

una  salamoja  , come  si  è spiegato  all  articolo  de  fa- 
giuoli  verdi  alla  pag.  226  , osservando  la  stessa  re- 
gola e metodo.  I carciofi  violetti  teneri  j ed  i piccoli 
verdi  si  mangiano  al  pepe  , olio  e sale.  Si  mettono 
sopra  di  un  piatto  con  alquanto  di  gelatina  vicino 
alla  zuppa  per  un  piccolo  hors  d'oeuvre. 

Carciofi  alla  barigouille. 

Prendete  tre  o quattro  carciofi  secondo  la  loro 
grossezza  e la  grandezza  del  vostro  piatto  di  tra- 
messo, tagliate  il  verde  disotto,  e la  metà  delle  foglie, 
metteteli  in  una  casserola  con  brodo,  o acqua,  due 
cucchiaj  di  olio  , un  poco  di  sale  , pepe,  una  cipolla, 
due  radici  ed  un  mazzetto  gueruito  ; fateli  cuocere, 
riducendo  interamente  la  salsa-;  quando  sono  cotti, 
e che  non  vi  sia  più  salsa  , fateli  friggere  un  mo- 
mento nell'  olio  per  farli  arrossire  ; poi  metteteli  so- 
pra una  tortiera  con  1'  olio  rimasto  nella  casserola, 
mondateli  dalla  loro  barba , sopra  mettendovi  un 
coperchio  da  tortiera  ben  caldo  con  fuoco  sopra  per 
far  arrostire  le  foglie  ; se  aveste  un  forno  caldo,  essi 
diverrebbero  più  belli;  arrostiti  che  saranno  e di  un 
bel  colore  , serviteli  con  una  salsa  all’  olio  , aceto, 
sale  e pépe  rotto. 

Carciofi  all'  agresto  in  grana. 

Prendete  tre  o quattro  carciofi,  toltoue  il  verde 
di  sotto  , e tagliate  a metà  le  foglie  di  sopra  ; fateli 
cuocere  in  una  piccola  btaise  ; condite  leggiermente  , 
mettendoli  poi  a sgocciolare  , e mondateli  dalla  lor 
barba  , servendoli  con  la  seguente  salsa. 

Mettete  in  una  casserola  un  pezzo  di  butirro,  un 
pugillo  di  farina  , due  rossi  d’  uova,  un  poco  di  sugo 
d’  agresto  , sale  e pepe  rotto. 

Fate  legare  la  salsa  sopra  il  fuoco,  unita  che  sia. 

Cuoco  piemontese  ' jj 
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«iettatevi  dell'agresto  in  grana,  fatto  prima  bollire 
un  momento  nell'acqua,  e serviteli  per  tramesso. 

Carciofi  girati. 

Prendete  sai  carciofi  grossi  e teneri,  toglietene  le 
foglie  pili  grosse  con  tutto  il  verde,  il  quale  leverete 
dolcemente  con  la  punta  di  un  coltello,  volgendo  a 
misura  il  carciofo  dalla  parte  del  tronco  , acciò  sia 
tagliato  egualmente,  procurando  di  non  tagliare  il 
bianco  , e gettateli  di  mauo  in  mano  nell'  acqua  fre- 
sca ; poi  fateli  imbianchire  mezzo  quarto  d* ora  nel- 
l'acqua b diente;  ritirateli  nell’acqua  fresca,  poi 
togliete  loro  la  barba;  fateli  cuocere  in  un  bianco 
di  fariua  stemprata  con  acqua,  sale,  butirro  ed  uu 
poco  d'agresto  in  grana  , o la  metà  di  un  limone 
tagliato  in  fette;  quando  saranno  cotti,  ritirateli  per 
asciugarli  con  un  pannolino.;  aggiustateli  nel  piatto, 
servendoli  con  una  salsa  al  bianco  di  vitello  , od 
altra  che  più  vi  aggrada. 

Degli  Sparagi, 

Si  mangiano  in  varie  mauiere.  I più  grossi  sono  i 
migliori  j si  fanno  in  intingolo  per  guernire  gli  entrées 
di  pesce,  o di  carne,  per  ornare  le  minestre;  ordi- 
nariamente si  servono  per  tramesso  con  una  salsa; 
per  tal  effetto,  dopo  aver  loro  tagliato  parte  del 
bianco  , e ben  lavati , fateli  cuocere  un  mezzo  quarto 
d'  ora  nell’  acqua  con  sale  ; per  esser  cotti  come  de- 
vono , bisogna  che  siano  crocanti  ; poscia  aggiustateli 
cui  piatto  che  dovete  servire,  versandovi  sopra  una 
salsa. 

In  giorno  di  grasso  , prendete  del  sugo  colato  con 
un  poco  di  butirro  , sale  e pepe  rotto;  fate  unire  la 
salsa  al  fuoco  , poi  versatela  sopra  li  sparagi.  In 
giorno  di  magro  , mettetevi  sopra  una  salsa  bianca. 
Cli  sparagi  essendo  nell'acqua,  e raffreddati,  si  usa 
di  mangiarli  all’olio,  aceto,  sale  e pepe;  se  volete 
farne  un  intingolo,  prendete  solo  il  più  tenero,  che 
taglierete  in  lunghezza  di  due  dita:  fateli  cuocere 
nell'acqua,  e bene  sgocciolati,  metteteli  in  una  buona 
salsa  , e servite  con  ciò  che  giudicherete  «oeglio. 

P.er  le  minestre  poi  prendete  solo  il  verde,  fateli 
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bollire  un  momento  nell'  acqua  , mettendoli  poi  nei- 
l' acqua  fresca  ; legateli  in  piccoli  pacchetti  , e fateli 
cuocere  nel  brodo  che  destinate  per  la  minestra; 
quando  sono  cotti,  guernite  con  li  sparagi  il  bordo 
del  piatto» 

Sparagi  alla  parmigiana. 

Levate  dagli  sparagi  tutto  il  loro  duro  , cuoceteli 
in  acqua  bollente  e sale;  fateli  scolare,  poi  fate  in 
un  piatto  un  suolo  di  butirro  e parmigiano  ; e co- 
prite questo  suolo  cogli  sparagi  , e così  late  , fintan- 
toché vi  sono  sparagi.  Poi  poneteli  al  fornello  di  cam- 
pagna con  fuoco  aggiustato  sotto  e sopra  , e fatto 
che  avranno  il  brulé  , mandateli  , ec.  Si  possono 
condire  li  detti  sparagi  ad  uso  d' insalata  con  porvi 
una  salsa  di  alice. 

Sparagi  informa  di  piselli . 

Dopo  di  averli  tagliati  della  grossezza  di  piccoli 
piselli  , e ben  lavati , fateli  cuocere  un  momento  oel- 
1’ acqua,  lasciateli  sgocciolare  , ed  aggiustateli  come 
i piccoli  piselli  alla  cittadina  , pag.  aa5 , tralasciate 
però  le  lattughe. 

Della  Zucca. 

La  zucca  si  serve  in  diverse  maoieré  ; ma  non  ne 
faccio  la  descrizione,  perciocché  non  gusta  a tutti  , 
dirò  *solamente  per  fare  la  zuppa  al  latte:  fatela  cuo- 
cere nell'acqua;  quando  è cotta,  e che  vi  resta  poco 
acqua,  mettetevi  del  latte,  un  pezzo  di  butirro , sale 
e zuccaro  , se  vi  piace  , immergetevi  dentro  il  pane, 
ma  non  fatelo  punto  cuocere  ; se  poi  ne  volete  far 
friggere,  quando  la  zucca  è cotta  nell’acqua,  mette- 
tela in  una  casserola  con  un  pezzo  di  butirro,  ci- 
polletta, sale  e pepe;  quando  avrà  bollito  un  quarto 
d'  ora  , e che  non  vi  rimane  piii  salsa,  mettetevi  l'u- 
cione  di  tre  rossi  d’  uova  con  crema  o latte. 

Zucche  alla  parmigiana. 

Pulite  e Tettate  a quadrelli  la  zucca  , lessatela  con 
sale  , fatela  scolare , e poi  prendete  una  casserola 
con  due  once  di  butirro  ; ponetevi  la  zucca  in  qua- 
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drelli  con  sale  e spezieria  dolce,  fateli  soffriggere  e 
rivolgeteli  sottosopra.,  ed  incorporati,  poneteli  in  un 
piatto,  e conditeli  come  i maccaroni,  cioè  con  par- 
migiano e butirro  , poneteli  al  fornello  di  campagna 
con  fuoco  sotto  e sopra;  e fatto  il  brulé,  serviteli,  ec. 

Zucca  colta  al  fornello. 

Pulite  e lessate  la  zucca,  e fatela  scolare,  passa- 
tela per  lo  staccio,  ponetela  in  una  casserola  , met- 
tetevi un  poco  di  sale  con  due  once  di  butirro,  tre 
di  parmigiano  , due  di  candito  tritato  e cannella  spol- 
verizzata^ fatela  bollire  , quindi  ponetevi  sei  uova 
sbattute:  incorporate,  e stretta  che  sia,  ponetela  in 
un  piatto  untato  con  butirro;  di  poi  sbattete  due  uova, 
indoratela  e spolverizzatela  con  pane  grattato  , zuc- 
caro  e cannella  , ponetela  al  fornello  di  campagna 
con  fuoco  sopra,  fatele  fare  La  crosta,  » mandatela 
in  tavola  , ec. 

Zucchetts  teneri  con  la  salsa  di  tartufoli. 

Lessate  tali  e quali  le  zucchette,  come  sopra,  to- 
gliete loro  prima  il  fiore  e P attaccaglio , ma  non  le 
fate  passare  di  cottura,  ponetele  nella  casserola  con 
salsa  di  tartufoli  , fatele  incorporare  , e poi  manda- 
tele in  tavola  con  simmetria. 

Zucchette  ripiene . 

Pulite  è lessate  le  zucchette  come  sopra  , levate 
5'  interno  di  esse  , e poi  empitele  con  la  stessa  em- 
pitura delle  cipolle,  oppure  cou  farsa  di  pesce,  che 
troverete  a suo  luogo;  fate  loro  pigliare  il  gusto  colla 
salsa  di  coli  di  pesce,  e servite,  ec.  Così  ripiene, 
ve  ne  potete  servire  per  farle  in  fette  indorate  e fritte, 
ponendole  sotto  una  salsa  a vostro  genio. 

Dei  Lupoli. 

SI  mangiano  ordinariamente  solo  in  quaresima  per 
un’insalata  cotta:  fateli  cuocere  nell  acqua  con  al- 
quanto di  sale;  cotti,  freddi  e bene  sgocciolati , ag- 
giustateli nel  piatto  che  dovete  servire  , mettendovi 
sopra  sale,  pepe,  olio  cd  aceto. 
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Finché  il  lupolo  è giovine  e tenero,  le  cime  dei 
suoi  fusti  sono  buone  a mangiare  cotte  come  li  spa- 
ragi. 

Dei  Cocomeri. 

Il  cocomero  è conosciuto  da  tutti,  mentre  si  sa 
che  il  di  lui  seme  è una  delle  quattro  sementi  fredde 
colla  zucca,  anguria  e mellone.  Per  servirvene  biso- 
gna pelarlo  , toglierne  il  di  dentro  , e tagliarlo  in 
pezzi  ; per  farne  intingolo  , immergetelo,  o bagnatelo 
eon  mezzo  cucchiaio  d’  aceto  ed  un  poco  di  sale  per 
due  ore,  volgetelo  di  tanto  iti-  tanto  per  farli  gettare 
con  tal  mezzo  la  sua  acqua  fredda,  cattiva  per  Io 
stomaco,  indi  premetelo  bene  avanti  d'i  metterlo  nella 
casserol'a.  Fatelo  cuocere  con  un  pezzo  di  butirro  , 
brodo,  ed  un  mazzetto  guernito  ;•  quando  è cotto, 
aggiugnetevi  un  poco  di  sugo  colato  ,•  disgrassate  l'in- 
tingolo prima  di  servire.  Se  sarà  in  magro,  dopo  a- 
verli  premuti  come  si  è detto  , metteteli  nella  cnsse- 
rola  con  butirro  ‘r  quando-  saranno  passati  al  fuoco  , 
aggiugnetevi  un  pugiilo  di  farina  y e bagnate  con 
brodo  : essendo  cotti  , e senza  salsa  mettetevi  l'unione 
di  rossi  d' uova  e latte,  e servite  per  tramesso,  op- 
pure per  hors  d'oeuvre  con  uova  molle  sopra,  oppure 
senza. 

Se  ne  volete  fare  in  minestra  , fateli  cuocere  un 
momento  nell'  acqua  ; poi  finite  di  dar  loro  cottura, 
nel  brodo  con  alquanto  di  sugo  per  colore  : cotti  che 
saranno,  guarnitene  il  bordo  del  piatto  a zuppa,  e 
servitevi  di  questo  brodo  per  mettere  nella  minestra, 
se  si  vogliono  acconciare  li  cocomeri,  si  sceglieranno 
piccoli  non  affatto  maturi  , aggiustandoli  in  vasi  pro- 
prj  colla  sua  9alamoja  di  sopra,  co-ine  si  è detto  dei 
fagiuoli  verdi  alia  pag.  226.  Quando  vorrete  se^vic- 
vene  si  pelano,  e si  adoperano-  come  gii  altri. - 

Delle  Scorzonere. 

Le  scorzonere  raschiatele,  lavatele,  e poi  fatele 

cuocere  come  i cavolfiori,,  e servitele  co-n  una  salsa 
bianca. 
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Degli  Spinaci, 

Dopo  di  averli  mondati  e lavati  diligentemente  più 
volte,  fateli  cuocere  nell'acqua,  ritirandoli  poi  nel- 
l’acqua fresca  per  ben  premerli,  iridi  metteteli  in 
una  casserola  con  un  pezzo  di  butirro,  fateli  bollire 
n piccol  fuoco  sopra  un  fornello  per  un  quarto  d’ora 
mettendovi  del  sale,  un  pugdlo  di  farina,  e bagnan- 
doli con  latte  o crema.  In  grasso,  al  luogo  della 
crema,  mettetevi  un  buon  sugo  colato  o sugo  di  vi- 
tello : aggiustati  in  tal  maniera  si  possono  servire 
con  carne  cotta  alio  spiedo. 

Dei  Melloni , e maniera  di  conoscerli. 

Servono  i melloni  per  hors  d oeuvre  al  principio  di 
un  pasto;  per  sceglierli  buoni,  bisogna  odorarli,  e 
devono  sentire  come  un  gusto  di  pece  , ed  avere  la 
coda  corta  ed  amara  e ben  grossa;  la  rosa  deve  es- 
ser larga,  e che  resista  premendosi  col  pollice,  che 
sia  nè  troppo  verde  , nè  troppo  maturo,,  e che  sbat- 
tendosi non  suoni. 

Bietola  rossa. 

Si  fa  cuocere  nell’acqua,  oppure  nel  forno.*:  si 
mangia  in  insalata  , o in  fricassea.  Per  friggerla  , 
mettetela  in  una  casserola  con  butirro,  prezzemolo, 
cipollette  tritate,  un  poco  d’aglio,  un  pugillo  di  fa- 
rina con  aceto,  sale  e pepe:  fatela  bollire  un  quarto 
d’  ora, 

Cetriuolo. 

r è ■ , . , : . D 

I piccoli  cètriuoli  servono  ad  ornar  le  insalate  cottej 
se  ne  fanno  ancor  degli  intingoli  ; fateli  bollire  un 
momento  nell’  acqua  per  toglier  loro  la  forza  det- 
]•  agro  , metteteli  poi  in  buona  salsa  , od  intingolo 
senza  più  farli  bollire,  e servite  con  ciò  che  giudi- 
carete  meglio. 

Cetriuolo  di  meliga. 

Prendete  della  meliga  che  sia  ancora  in  midolla  , 
e ben  verde  , e fatela  cuocere  a metà  nell’  acqua, 
ritirandola  poscia  in  acqua  fresca  ; indi  mettetela  a 


< 
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confettare;  fate  bollire  dell’acqua  con  un  terzo  di 
aceto,  alcuni  garofani  e sale;  mettete  questa  salamoia 
ben  bollente  nella  meliga  sulla  cenere  calda  i all’in- 
dimani  si  rinnova  la  salamoia,  e si  rimette  nuova- 
mente sopra  la  cenere  calda  , continuandosi  la  me- 
desima operazione  sino  che  sia  ben  verde;  indi  ag- 
giustata la  salamoia  ne'  vasi  come  bisogna  , coprite 
i vasi , e ve  ne  servirete  come  li  cetriuoli  detti  di  sopra. 

Dei  Funghi. 

I funghi  sono  migliori  quelli  che  nascono  naftj. 
Talmente  sulla  terra  , che  quelli  che  la  terra  è pre- 
parata o posta  , che  se  ne  può  avere  tutto  1’  anno. 
Non  è cosi  delle  spugnole  e prugnole  che  nascono 
ne'boschi  e nei  campi  il  mese  d' aprile  e maggio:  per 
averne  tutto  1'  anno  , bisogna  farli  seccare  i dopo  aver 
prima  tagliato  il  fine  della  coda  , e lavati  , si  fanno 
bollire  un  momento  nell’ acqua,  poi  si  fanno  sgoccio- 
lare e seccare  nel  forno  ad  un  calore  moderato  : es- 
sendo poi  del  tutto  secchi,  si  metteranno  in  un  luogo 
ben  asciutto  : per  adoperarli  , bisogna  farli  rinvenire 
nell'  acqua  tepida.  Tutte  le  sorta  di  funghi  s’  adope- 
rano nella  stessa  maniera  , ed  entrano  in  moltissime 
salse  ed  intingoli. 

Se  volete  servirvene  per  tramesso  alla  crema,  /net* 
te  te  li  in  una  casserola  con  un  pezzo  di  butirro,  un 
mazzetto  di  prezzemolo  e cipolietie,  passateli  al  fuoco 
8SSluonen dovi  un  pugillo  di  farina  stemprata  eoa 
acqua  calda  , un  poco  di  sale  o zuccaro  ; subito  che 
sono-  cotti  e che  non  vi  rimane  più  salsa  , mettetevi 
un  unione  di  rossi  d'  uova  e crema.  Fate  friggere 
delle  fette  di  pane  nel  butirro;  e mettetele  nel  fondo 
del  piatto  che  dovete  servire,  mettendovi  sopra  l’ in- 
tingolo ; se  de  suddetti  fungh-i  ne  volete  far  polvere, 
quando  saranno  ben  secchi  , come  si  disse  sopra,  bi- 
sogna pestarli  e setacciarli  ben  fini,  per  poi  servir— 
vene  di  detta  polvere  in  tutti  gl  intingoli  ove  vi  en- 
tri prezzemolo  e cipollette. 

Dei  Capperi  glossi  e fini. 

Li  fini  servono  a guernire  le  insalate  cotte,  ed  a> 
mttteisi  intieri  nelle  salse.  Li  grossi  servono  a met* 
tei  si  nelle  salse  , ove  ve  ne  abbisogna  per  triturarli-. 
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Delle  Cappuccine,  e Chia. 

Le  cappuccine  sono  fiori  rossi  che  si  mangiano  in 
insalata  , e ne  fanno  1‘  ornamento.  La  chia  confettata 
nell  aceto,  come  i piccoli  cocomeri,  si  mangia  nella 
stessa  maniera. 

Dei  Tartufi  bianchi , detti  Trifole. 

I più  grossi  sono  i migliori  , e i più  stimati  si 
trovano  nel  Monferrato  , e si  mangiano  ordinariamente 
cotti  con  vino  e brodo  conditi  di,  sale,  pepe  > un 
mazzetto  di  erbe  fine  , radici  e cipolle  •>  prima  di 
farli  cuocere,  immergeteli  nell'  acqua  tepida,  fregan- 
doli bene  con  una  scopetta  per  toglier  tiene  la  terra 
che  vi  è attorno.  I tartufi  sono  eccellenti  in  ogni 
sorta  d'intingolo  o triturati,  o tagliati  io  fette  dopo 
d'  averli  pelati  , questo  è il  migliore  condimento  che 
potete  servire  io  cucina,  Si  usano  ancora  a farli  sec~ 
care,  ma  la  loro  bontà  n' è di  molto  diminuita  y e 
presentemente  non  si  usano  più  secchi. 

Tartufi  alla  marescialli K 

Prendete  dei  tartufi  ben  lavati  , & diligèntemente 
fregati  e pelati  » mettete  ciascun  tartufo  condito  di 
sale  e pepe  rotto  , inviluppato  in  più  pezzi  di  carta 
in  una  pignatta  senza  umido  ::  fateli  cuocere  così  ag- 
giustati sopra  la  cenere  calda  per  un’  ora,  poi  li  ser- 
virete caldi  nel  loro  naturale. 

Dei  Sisari» 

Alcuni  li  raschiano,  ma  si  diminuiscono  di  molto, 
e sono  più  delicati  ; altri  si  contentano  di  lavarli  , e 
romperne  il  duro.  Fateli  cuocere  nell'  acqua  e sale 
per  un  quarto  d'  ora  , poi  sgocciolati  , immergeteli 
in  una  pasta  fatta  con  farina  vin  bianco,  un  cuc- 
chiaio d'  olio  e sale  , e che  non  sia  troppo  chiara  , 
lasciandola  cadere  dal  cucchiajo  bisogna  che  fili  i 
immersi  e bagnati  li  sisari  in  questa  pasta  si  fanno 
friggere , e si  servono  per  tramesso. 
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Del  timo  j lauro  , basilico  , santoreggia  e finocchio. 

Il  timo,  lauro  e basilico  servono  a metterli  irv 
tutti  li  mazzetti  , ove  si  disse  di  mettervi  erbe  fine. 
La  santoreggia  non  serve  che  per  mettere  nelle  fave. 
Il  finocchio  serve  per  gii  intingoli  al  finocchio;  fa- 
telo cuocere  un  momento  nell’  acqua  prima  di  ado- 
perarlo ; sgocciolato  , mettetelo  semplicemente  sulla 
carne  che  gli  è destinata  , senza  che  tocchi  la  salsa; 
pochi  amano  questo  gusto. 

Della  pazienza , bugolosa  o boraggine. 

Servono  soltanto  in  cucina  per  far  brodi  rinfrescanti 
con  un  piccolo  pezzo  di  vitello  senza  sale. 

Del  crescione  , serpentario , menta,  cerfoglio 
e pimpinella ■. 

Il  crescione  si  serve  attorno  alla  pollastra , o cap- 
pone cotto  allo  spiedo  , conditelo  di  sale  e poco 
aceto. 

Il  cerfoglio  , serpentari  , menta  e pimpinella  ser- 
vono per  ornare  insalate.  Se  ne  può  fare  delle  pic- 
cole salse  verdi.  Mettete  del  tutto  secondo  la  loro 
forza  , un  poco  di  menta  e serpentina  , perchè  sono 
troppo  forti;  fatele  cuocere  tutte  per  un  momento 
nell'  acqua,  indi  mettonsi  nell’  acqua  fresca,  e si  pre- 
mono ; trituratele  ben  fine  , e mettetele  in  un  buon 
sugo  colato,  e servitevi  per  ciò  che  stimerete  a pro- 
posito. 

Dell'  aglio  , rocambole  , e cipolline. 

Ve  ne  servirete  per  mettere  negli  intingoli  , salse , 
che  hanno  bisogno  di  essere  levate  , come  è segnato* 
in  questo  libro  , fuorché  ne  vogliate  fare  qualche  salsa 
particolare. 

L'aglio  è una  pianta  che  gli  Spagnuoli  e Guasconi 
ue  mangiano  col  pane. 
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CAPITOLO  XII. 

DEILE  UOVA. 

Uso  delle  Uova , e loro  buone  qualità, 

N.dka  cosa  vi  ha  che  più  sommiDÌstri  diversità  dopo 
la  carne  in  cucina  , quanto  le  uova.  Quest'  è un  ali- 
mento eccellente  e nutritivo  che  il  sano  e l'ammalato,  I 
il  povero  ed  il  ricco  dividono  egualmente. 

Gli  uovi  freschi  raddolciscono  le  acredini  del  petto, 

Se  son  vecchi  è facile  che  incomodino  quelli  che  sono 
di  un  temperamento  caldo  e bilioso.  Per  conoscere 
se  gli  uovi  sono  freschi  , presentateli  al  chiaro  di  una 
candela;  se  sono  chiari,  trasparenti  e pieni,  è segno 
che  sono  freschi. 

Descriverò  qui  alcuna  cosa  della  loro  proprietà  , 
prima  di  venire  alle  differenti  maniere  di  aggiustarli,  ! 
Il  rosso  dell'  uovo  fresco  stemprato  con  acqua  calda 
con  un  poco  di  zuccaro  , bevendolo  quando  si  va  a 
riposare  , è buono  per  le  persone  incomodate  dal  raf-  i 
freddure  ; e questo  è ciò  che  si  chiama  latte  di  polla. 

II  bianco  bagnato  con  l'acqua  di  piantaggine  è buono 
per  1*  infiammazione  degli  occhi.  La  pelle  dell’  uovo 
vicino  alla  scorza  si  fa  seccare  , indi  poi  pestata  si  i 
mischia  col  bianco  , ed  è buona  per  la  crepatura  dei 
labbri.  La  scorza  di  uova  abbruciata  e pestata  èli 
buona  per  imbianchire  i denti,  e bevuta  con  vino  fa  : |j| 
arrestare  lo  sputo  di  sangue:  se  ne  fa  ancora  uuì:| 
mastice  mollo  eccellente  per  incollare  le  porcellane:  jj 
rotte  con  calce  viva,  del  bitume,  della  scorza  duovai  jf 
e cemento  fino,  il  tutto  mischiato  e bagnato  con  I 
bianco  d'  uova. 

Come  la  provvisione  delle  uova  in  una  casa  è di 
im  grand'utile  per  l’inverno,  nel  quale  sono  troppo 
cali  ; onde  se  ne  ammassano  in  quantità  nell'  estate 
di  quelli  della  luna  d’agosto:  ed  a questo  effetto 
metteteli  in  un  luogo  che  s a nè  troppo  caldo  , nè 
troppo  freddo  ; la  cantina  è loro  eccellente,  quando  ! 
non  sia  umida;  metteteli  in  una  cassa  nell’estate  con. 
paglia,  e nel)'  inverilo  metteteli  il  fieno.  Vi  ha  alcuno 
che  si  serve  della  segatura  di  legno  per  metterli  en- 
tro , ed  altri  servunsi  di  stoppa. 
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fiTaniera  di  conservare  gli  uovi  freschi 
un  mese  o due. 

Fate  cuocere  degli  uovi  a metà  , dopo  metteteli' 
nell'  acqua  fresca  , e lasciateli  raffreddare  : essendo' 
freddi  , metteteli  in  una  cassa  con  suolo  di  sale  ed 
nitro  di  uovi,  avendo  riguardo  di  non  romperli.. 
Quando  ve  ne  vorrete  servire,  metteteli  dentro  ì ac- 
qua bollente  fuori  dal  disopra  del  fuoco  , ed  in  se* 
guito  li  servirete. 

Belle  Uova  molli  d'  ogni  sorta. 

Siccome  gli  uovi  affogati  nell'acqua,  cioè  rotti 
nell'  acqua  bollente  non  restano  ben  rotondi,  quando 
non  sono  freschi  , e che  molti  amano  meglio  di  man- 
giarli al  guscio  che  sagrificarli  in  questa  maniera  , 
ecco  ciò  che  supplirà  in  suo  luogo. 

Mettete  dell'  acqua  in  una  pignatta  , fatela  bo'Iire,. 
e quando  bolle,  mettetevi  la  quantità  d' uova  che 
vorrete  fateli  bollire  cinque  minuti  ben  giusti  , a 
ritirateli  presto  nell’  acqua  fresca  per  pelarli  dolce- 
mente senza  guastarli  * in  tal  guisa  il  bianco  sarà 
cotto  ed  il  giallo  sarà  molle  : ve  ne  accorgerete  toc- 
candoli colle  dita  che  sono  flessibili  e molli  , e ser- 
viteli interi. 

Queste  sorta  d’ uova  si  servono  in  ogni  maniera  : 
con  una  salsa  bianca,  salsa  verde,  salsa  al  sugo  co- 
lato , salsa  ai  capperi  ed  acciughe  , salsa  all’  agresto 
in  grana,  salsa  alle  cipolline,  oppure  coll’intingolo 
de  lunghi,  de'  tartufi  , di  animelle  di  \itello,  di  spa- 
ragi, di  cardi  .di  porri,  di  sellcri , di  lattughe,  di 
cicoria  j in  grasso  ed  in  magro,  ed  in  ogni  maniera 
che  più  yi  aggrada. 

Uova  al  guscio. 

Tutti  sanno  come  si  fan  cuocere  al  guscio,  ma  chi 
-le  fa  cuocere  troppo,  e chi  poco.  Per  non  fallare, 
quando  l'acqua  bolle,  mettete  dentro  le  uova  a boi- 
ire  per  due  minuti  giusti  , poi  ritirateli  e copriteli 
P^c.un  minuto  per  lasciarle  far  il  latte*  in  tal  ma- 
nieralo vi  possono  mancare  di  esser  cotti  a doverci. 
Serviteli  m uua  salvietta. 
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XJova  mescolate  in  vatj  modi. 

Se  volete  farli  al  naturale,  mettete  semplicemente 
le  uova  in  una  casserola  con  alquanto  di  butirro  , 
due  cucchiaj  a intingolo  di  sugo  colato  , conditeli  e 
fateli  cuocere  sopra  d‘un  fornello  ; rivolgendoli  sem- 
pre con  un  piccolo  bastoncello  a due  o tre  ramiceli!-; 
cotti  che  siano,  serviteli  prontamente,  se  è in  magro 
in  luogo  del  sugo  vi  metterete  della  crema  , usando 
lo  stesso  metodo. 

Se  li  volete  fare  con  qualche  intingolo  di  ortaggi 
sia  selleri,  lattuga  o cicoria,  allora  bisogna  che  l'in- 
tingolo sia  del  tutto  terminato  come  se  doveste  ser- 
virlo ; trituratene  minutamente  , mettendone  due  cuc- 
chiaj a intingolo  nelle  uova  , con  mischiarle  come 
gli  altri,  ec.  Se  sarà  all'agresto,  dopo  averlo  fatto 
cuocere  un  momento  nell’acqua,  lo  conserverete  per 
farne  un  cordone  attorno  le  uova  quando  saranno 
aggiustate  nel  piatto  che  dovete  servire. 

Uova  fritte  d'  ogni  sorta. 

In  grasso  , le  farete  friggere  con  grasso  di  porco  , 
ed  in  magro,  prenderete  del  butirro  liquefatto;  met- 
tetelo in  una  pentola  , quando  la  frittura  è ben  calda, 
mettete  le  uova  ad  uno  ad  uno  per  farli  friggere  , 
procurate  che  siano  ben  rotondi  in  rivolgendoli  nella 
pentola  , e non  lasciate  indurire  il  rosso  : servite 
queste  uova  nello  stesso  modo  che  si  è detto  delle 
uova  molle  col  suddetto  intingolo  e salsa.  Le  uova 
al  butirro  si  fanno  mettendo  iu  una  pentola  un  pezzo 
di  butirro  che  farete  liquefare  al  fuoco  , quando  più 
non  stride  nel  friggere  , voi  romperete  le  uova  nel 
piatto  ; condite  di  pepe  e sale  , indi  metteteli  nella 
pentoia,  e fateli  cuocere  , poi  passateli  una  paletta 
infuocata  al  disopra  per  far  cuocere  il  rosso  , e ser- 
vite con  alquanto  d’  aceto  sopra. 

Uova  alla  bagnolet. 

Rompete  otto  uovi  freschi  , mettete  in  una  casse- 
rola del  presciutto  cotto  e triturato  con  un  poco  di 
sugo  colato  e del  brodo  , coi»  alquanto  d'aceto,  pepa 
rotto  e sale  : fate  scaldare  la  salsa  , e servitela  sopra 
gli  uovi» 
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Uovi  al  piatto , detti  nello  specchio. 

Prendete  un  piatto  che  resista  al  fuoco  e mette- 
tevi alquanto  di  butirro  e fate  che  si  stenda  dap- 
pertutto , mettendovi  sopra  gli  uovi,  condite  di  sale 
e pepe,  con  due  o tre  cocchia j di  lattea  fateli  cuo- 
cere a fuoco  lento  sopra  un  fornello,  passatevi  sopra 
una  paletta  infuocata,  e servite. 

Uovi  al  latte. 

Prendéte  tre  uovi  che  stemprerete  con  mezzo  cuc- 
chiaio di  farina,  zuccaro  della  grossezza  di  una  noce, 
alquanto  di  sale  e tre  bicchieri  di  latte  % mettete  il 
tutto  nel  piatto  da  servire  e fateli  cuocere  sopra  il 
fornello  per  un  quarto  d’ora;  passatevi  sopra  la  pa- 
letta infuocata  e servite  subito  che  sono  cotti. 

Uova  alla  spagnuola  verdi. 

Scegliete  tutto  il  verde  di  un  buon  manipolo  di 
spinaci,  puliteli,  lavateli  e lessateli,  dopo  spremeteli 
e tritateli.  Prendete  poi  una  casserola  con  un'  oncia 
di  butirro,  fatelo  liquefare,  indi  poneteci  gli  spinaci 
con  sale  e spezieria  dolce  ; fateli  soffriggere  abba- 
stanza, poneteci  un  bicchiere  di  latte.  Sbattete  tre 
uova  con  un  pizzico  di  farina  e gettateli  in  detta 
composizione,  mescolandola  bene,  e cotti  che  sieno, 
metteteci  un'oncia  di  parmigiano;  tornatela  a mi- 
schiare e foteli  stringere  bene;  poneteli  in  un  piatto 
a raffreddare  e poi  formate  di  essi  spinaci  tant’uova 
quante  ve  ne  usciranno  di  tal  composizione;  indora- 
teli bene  e rivolgeteli  nel  pane  grattato,  poi  frigge- 
teli e mandateli  in  tavola  con  sopra  la  salsa  di  spu- 
gnuoli.  In  questa  maniera  possono  servire  per  piatti 
di  spinaci  in  subìisé  e coppietta  di  detti  spinaci  con 
salsa  di  amandorle  o di  rossi  d’uova. 

Uova  alla  svezzese. 

Imbianchite  le  uova;  prendete  poi  una  casserola 
con  due  once  di  butirro,  fatelo  liquefare;  metteteci 
un  pizzico  di  cipolla  tritata,  prezzemolo  e maggio- 
rana, fate  il  tutto  soffriggere  e quindi  poneteci  un 
poco  di  latte,  pignoli  brustoliti  e tritati  e raspatura 
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di  limone  ; fate  bollire  il  tutto  , poneteci  un  poco  di 
colletta,  accomodate  le  uova  imbianchite  in  un  piatto- 

gettateli  sopra  If»  detta  composizione,  e servite. 

Uova  alla  marinala. 

Intestate  le  uova,  inondatele  e spaccatele  in  mezzo,, 
tog'ietene  i rossi;,  prendete  quindi  la  menta  romana, 
un  quarto  di  spicchio  d'aglio  e prezzemolo,  pestate 
bene  ogni  cosa  con  una  . moll  ca  di  pane  bagnata  in 
aceto  e spremuta,  poi  pestateci  anche  i rossi  con  due 
once  di  zuocaro  e sugo  di  limone.  Con  questa  com- 
posizione formateci  i rossi  e di  essi  empitene  le 
chiare,  aggiustateli  in  un  piatto  quindi  prendete  il 
resto  della  composizione,,  stempratela  bene  con  aceto, 
zucca ro  e raspatura  di  limone  e gett-itela  sopra  le 
dette  Uova,  e servitele  con  prezzemolo  intorno. 

Uova  alla  salsa  di  spinaci . 

Imbianchite  le  uova  ,.  sai  vatele  , ec.  Prendete  una 
«asseroln  con  butirro,  olio.  Cateto  liquefare  o soffrig- 
gere, metteteci  cipolla,  prezzemolo  e maggiorana,  e 
fate  che  tutto  sia  incorporato:  metteteci  il  verde  de- 
gli spinaci  less  iti  e spremuti  e tritati  ; fateli  soffrig-- 
g re,  poneteci  un  bicchiere  di  latte  o sugo  di  pesce, 
fate  che  s'incorpori  bene,  aggiustate  in  un  piatto  la 
detta  salsa,  e sopra  li  metterete  le  uova,  spolverizza- 
tele con  zuocaro  e cannella,  e servite. 

Uova  alia  fiocca. 

Imbianchite  le  uova  e pc^|  prendete  due  chiara 
d'uova  fresche,  sbattetele  con  un  mazzetto  di  velica 
sintantoché  alzi  la  schiuma  , sbatteteci  due  once  di 
zuccaro  spolverizzato,  aggiustate  le  uova  imbianchite 
nel  piatto  e poneteli  intorno  la  schiuma,  e spolve- 
rizzati con  cannella. 

Uova  dure  con  salsa  piccante. 

Indurite  gli  uovi  e fateli  in  quarti  ; prendete  la 
salsa  piccante,  ponetela  in  un  piatto,  indi  ponetela 
sopra  gli  uovi,  e mandateli,  ec. 


J 
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Uova  alla  fricasté. 

Prendete  (fella  mollica  di  pane,  mettetela  a bollire 
in  una  casserola  con  latte  o con  brodo  di  pesce  * 
maneggiatela  in  maniera  che  diventi  come  una  po- 
lenta ; fatela  asciuttare  , sbattete  le  uova  a giudizio 
con  sale,  indi  poneteci  dentro  la  detta  mollica  con 
parmigiano  e spezieria  dolce  e mescolatela  bene,  poi 
fateci  una  fritata,  dopo  tagliatela  a mustacciolo.  Pren- 
dete quindi  una  casserola*  metteteci  le  uova  ben» 
sbattute,  sale,  prezzemolo  e maggiorana,  raspatura 
di  limone  con  un  poco  di  sugo  di  esso,  poneteci  una 
tazza  di  latte,,  ovvero  sugo  di  pesce,  mettetela  al  for- 
nello , fate’a  brodettare  e poi  metteteci  la  suddetta 
frittata,  e riscaldata,  servitela. 

Uova  alla  milanese. 

Queste  uova  -si  fanno  come  in  fricassé  , eccettuato 
che  bisogna  togliere  raspatura  e sugo  di  limone,  ed 
in  vece  di  questo  vi  si  pone  sopra  menta  romana 
fresca  e parmigiano,  ec. 

Uova  al  cappon  di  galera. 

Imbianchite  le  uova,  prendete  una  casserola  con 
butirro,  fate'o  liquefare,  metteteci  utt  pizzico  di  fa- 
rina, fateli  pig'iar  il  color  di  cannella,  poneteci  un 
cassarolo  di  brodo,  oppur  di  sugo  di  pesce,  fatelo 
bollire;  pigliate  un  poco  di  pignoli  brustoliti,  la  metà 
di  essi,  pestateli,  e l’altra  poneteli  nella  casserola 
tritati,  come  pure  i pestati:  metteci  sale,  sp  zieria 
dolce,  aceto,  zuccaro  e raspatura  di  limone  ; aggiu- 
state le  uova  imbianchite  nel  piatto  con  un  poco  di 
detta  salsa  disotto  e l'altra  sopra,  e servite. 

Uova  a occhio  di  bue. 

Prendete  una  padella  con  butirro  o olio  e pone- 
tela al  fornello,  e quando  incomincia  a fumare,  get- 
tateci l’ uova  fresche  e fatele  imbianchire  ; cavale!» 
• poneteci  la  salsa  d'anchioda,  e servite. 
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Uova  in  bianco  con  salsa  d'acetosa . 

Imbianchite  1 uova  e sotto  poneteci  la  salsa  d’  ace- 
tosa r servite,  ec. 

Uova  in  bianco  con  salsa  d'anchioda. 

Imbianchite  l’uova,  aggiustatele  nel  piatto  e getta- 
tevi sopra  la  delta  salsa,,  indi  servite. 

Uova  in  sublisì. 

Prendete  belle  biete,  pulitele  e lavatele  benerlevate 
tutte  le  coste,  lessatele  , spremetele  e tritatele  fine. 
Prendete  una  casserola,.  poneteci  un'oncia  di  butirro, 
oppur  olio,  cipolla  e maggiorana  tritata,  amandorle 
abbrustolite  e ben  raffinate  , gettate  il  tutto  dentro 
la  casserola  con  sale,  spezieria  dolce,  fatele  incorpo- 
rare} metteteci  un  casserolo  di  latte  o brodo  di  pe- 
sce-r  asciutta  che  sarà*  la  detta  composizione,  poneteci 
un  poco  di  colletta  con  due  uova  sbattute  ed  un 
poco  di  parmigiano  } mescolatela  bene  e fatela  raf- 
freddare, poi  formateci  tante  salsiccie;  infarinatele  ed 
indoratele,  di  poi  volgetele  nel  pane  grattato,  frig- 
getelej  indi  ponete  sotto  la  salsa  di  rossi  d’uova,  ec. 

Uova  in  fritelle. 

Sbattete  1’ uova  con  sale,  spezieria  dolce  ed  un 
poco  di  mollica  di-  pane  bagnata  nel  brodo  di  pesce, 
spremetela  bene.  Prendete  cipolla  tritata,  pignoli  ab- 
brustoliti e candito,  il  tutto  tritato,  mischiando  bene 
og;ni  cosa.  Prendete  la  padella  con  butirro  o olio, 
mettetela  al  fornello,  prendete  un  piccolo  cassarolo 
e con  esso  prendete  la  detta  composizione  e gettatela 
nella  padella  a modo  di  fritelle,  facendole  cuocere 
per  ogni  parte,  di  poi  servite. 

Uova  in  princisglasse. 

Imbianchite  l'uova,  prendete  una  casserola  con  un 
poco  di  farina,  stempratela  con  una  tazza  di  latte, 
mettetela  al  fornello,  maneggiatela  bene,  finché  bollai 
di  poi  prendete  uo  poco  di  trifole  in  fette  , metten- 
dole dentro  la  casserola,  e stretta  alquanto  che  sarà, 
poneteci  un’oncia  di  butirro  e due  di  formaggio  par- 
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migiano,  mischiate  bene»  giltando  tutto  sopra  Tuòva 
aggiustate  nel  piatto;  quindi  servite. 

Uova  rosolate. 

indurite  Puova,  mondatele  e fatele  in  quartii  Pren- 
dete una  casserola  con  butirro,,  fatelo  liquefare,  po- 
neteci un  poco  di  farina'»' fatela  colorire  , mischian- 
dola bene,  poneteci  una  tazza  di  latte  con  candita 
tritato,  zuccaro  , un  poco  di  mustacciolo  di  Napoli 
pestato,  quattro  picciole  foglie  di  lauro  e tenere,  poco 
aceto  con  sale  e spezieria  dolce  t fate  incorporare 
bene  ogni  cosa,  aggiustate  l’uova  nel  piatto,  gettando 
tutto  sopra  la  detta  composizioue,  e servite. 

Uova  alla  crema. 

Fate  imbianchire  1’  uova;  di  poi.  prendete  una  cas- 
sercla,  poneteci  quattro  rossi  d’uova,  un'oncia  e mezza 
di  zuccaro»  un  poco  di  sale  e raspatura  di  limoni» 
mischiate  bene  ogni  cosa»  sciogliete  il  tutto  con  una 
tazza  di  latte,  mettetela  al  fornello  e mescolatela  fin 
a tanto  cbe  non  resti  inverniciato  il  cucchiajo  ;.  ca- 
vatela e ponetela  nel  piatto,  sopra  aggiustatevi  l uova* 
e mandatele  in  tavola  fredde,  ec,. 

Uova  al  pane,. 

Prendete  tre  onee  di  farina  di  riso  e tre  di  zuccaro 
spolverizzato  con  un  poco  di  sale,  mettete  il  tutto  in 
una  casserola,  scioglietelo  con  un  quartino  di  latte, 
mettetelo  al  fornello  e fatelo  stringere  ad  uso.  di 
bianco  mangiare,  non  cessando  prima  uL  maneggiarlo» 
quando  sarà  per  stringersi poneteci  quattr'uova  sbat- 
tute bene  cori  raspatura,  di  limone  e tre  once  di  par- 
migiano; affinatela  bene,  stretta  Ghe  sarà-,  fatela  raf- 
freddare e preparate  la  farina  sopra  una  tavola  pulita, 
formate  colla  detta  composizione  tante  uova;  poi  in- 
doratele e-  rivolgetele  nel  pane  grattato,  fateli  friggere 
egualmente  e mandateli  in  tavola  , ponendo  intorno, 
del  piatto  salvia  fritta,  ec.. 

Delle  frittate  in  varie  maniere. 

Prendete  la  quantità,  degli  uovi  che  vorrete  e mett- 
leteli  nella  casserola.  con.  sale  fino  e sbatteteli  bene; 
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poi  fate  liquefare  del  butirro  in  una  pentola  , met- 
tendovi dentro  gli  uovi  sbatiuti  e fateli  cuocere  fin- 
ché la  frittata  sia  ben  colorita  disotto  e poi  rinver- 
satela  nel  piatto  che  dovete  servire.  Per  quelli  che 
amano  il  prezzemolo  e cipollette,  si  tritano  ben  fine, 
e se  ne  mette  dentro. 

Se  volete  fare  delle  frittate  più  distinte  , comé  al 
fardo  di  rognone  di  vitello,  di  punte  di  sparagi,  di 
tartufi  o di  fungiti , ec.  bisogna  che  l' intingolo  sia 
cotto  e condito,  come  se  allora  doveste  servirlo;  Leu 
Raffreddato  che  sia  , trituratelo,  affinchè  s'incorpori 
bene  cogli  uovi,  sbattendo  bene  il  tutto  assieme,  fa- 
cendo questa  frittata  nella  pentola  come  le  altre;  vt 
regolarete  per  il  condimento  in  ciò  che  vi  entra 
nell'intingolo  per  salar  la  frittata,  acciò  non  vi  met- 
tiate troppo  sale.  Quelle  che  si  fanno  per  la  farsa  di 
lattuga  o cicoria  si  fanno  in  differente  maniera. 

Farete  tutti  questi  intingoli  in  magro  come  si  è 
detto  a ciascun  articolo  in  queste  erbe  e le  aggiu- 
sterete nel  piatto  che  dovete  servire,  mettendovi  so- 
pra una  frittata,  dove  non  vi  entri  che  uova  e sale, 
e servitela  per  hors-  d oeuvres  e le  precedenti  per 
tra  messo. 

Le  aringhe  per  le  frittate  apritele  per  il  dorso  e 
fatele  arrostire  alla  graticola,  poi  trituratele,  e met- 
tetele nella  frittata  come  se  metteste  del  prosciutto  , 
non  mettendovi  sale  nelle  uova;  questa  frittala  si  fi- 
nisce come  le  altre;  anche  quella  di  prosciutto  si  fa 
sella  stessa  maniera. 

Uo'.'a  in  trippa  ed  ai  cocomeri. 

Prendete  dei  cocomeri , che  taglierete  io  piccoli 
pezzi  della  grossezza  di  un  ditot  passateli  sopra  il 
fuoco  con  butirro,  prezzemolo  e cipollette  trite;  met- 
tetevi un  pugilfo  di  farina  stemprata  con  alquanto- 
d'acqua,  condite  di  sale  e pepe;  quando  saranno 
cotti  e non  vi  resti  più  salsa,  mettete  gli  uovi  duri 
tagliati  in  quarti  con  latte,  facendoli  bollire  un  mo- 
mento; gustate  se  hanno  preso  buon  gusto,  e servite. 

Se  volete  fare  delle  uova  in  trippa  al  rosso,  pren- 
dete alquanto  di  butirro  ed  un  cucchiaio  di  farina 
che  farete  arrossire  sul  fuoco  , mettendovi  poscia  un. 
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pugillo  ili  cipolle  tagliate  in  quarti,  fatele  cuocerà 
in  questo  rosso,  aggiugnendovi  dfel  butirro  e bagnando 
con  brodo  ; subito  che  sono  cotte  le  cipolle,  mette- 
tevi degli  uovi  duri  tagliati  in  pezzi,  fateli  bollire 
un  momento,  mettendovi  un  poco  di  aceto  , sale  e-' 
pepe;,  e servite  in  salsa  carta. 

Mettete  in  una  casserola  delle  cipolle  tagliate  in 
fili,  che  farete  cuocere  a fuoco  lento  con  butirro  * 
quando  sono  cotte,  mettetevi  alquanto  di  sugo  colato 
magro;  se  non  vi  piace  cosi,  farete  un  piccolo  rosso 
con  butirro  e farina  , mettete  poscia  le  cipolle  e ba- 
gnandole con  un  bicchiere  di  vino  bianco  ed  un  poca 
d'  acqua  :■  condite  con  sale  e pepe  : quando  saranno 
cotte  e la  salsa  ridotta  , preparate  una  frittata  ben 
asciutta  che  taglierete  in  fili  , mettendola-  nell'  intin- 
golo di  cipolle  , che  farete  scaldare  senza  bollire  , 
aggiugnendovi  della  senapa  quando  sarete  vicino  a 
servire. 

Uo\’a  alla  crosto. 

Prendete  un  piatto  che  resista  al  fuoco  e mette- 
tevi s-ipra  una  piccola  crosta  , la  quale  farete  con 
mollica  di  pane,  un  buon  pezzo  di  butirro  ed  una 
acciuga  triturata,  prezzemolo,  cipollette  ed  un  echa- 
lotte , il  tutto  trito,  con  tre  rossi  d’ uova  ; mischiate 
tutto  insieme  per  metterlo  nel  fondo  del  piatto  della, 
spessezza  d' uno  scudo  , facendolo  attaccare  al  fonda 
sopra  d' un  piccolo  fuoco,  poi  rompetevi  sopra  sette 
od  otto  uovi,  che  condirete  con  sale  e pepe  rotto, 
fate  cuocere  a fuoco  lento  , passandovi  sopra  la  pa- 
letta infuocata:  bisogna  che  il  rosso  resti  tenero,  e 
quando  sono  cotti  servite. 

Uova  mischiate  al  guscio. 

Tagliate  altrettanti  pezzi  di  pane  in  rotondo  quanti 
sono  gli  uovi  che  volete  servire;  fatevi  un  piccolo 
buco  nel  mezzo  per  farvi  stare  un.  uovo  nella  sua 
lunghezza  ; indi  prendete  le  uova  che  volete  mi- 
schiare, rompeteli  prontamente  per  una  parte  per 
vuotarli,  sbatteteli  r.el  metterli  nella  casserola,  ed  un- 
piccolo  pezzo  di  butirro,  un  poco  di  prezzemolo. 
Cipollette  tagliate,  sale,  pepe  rotto-  e due  cucchiaj- 


s6b-  Capitolo • Xil, 

di  crema;  fateli  cuocere  al  forneletto  » rivolgendoli 
sempre  siuchè  siano  cotti,  poi  rimetteteli  ne'loro  gu- 
sci»  dopo  di  averli  prima  lavati  e sgocciolati,  gli  ag- 
giusterete sopra  la  mollica  del  pane* 

Uova  alla  Ugonotta . 

Prendete  il  piatto  con  cui  dovete  servire  , mette- 
telo ad  un  fuoco  lento  con  un  poco  di  sugo,  rom- 
pete dolcemente  le  uova  cosicché  i rossi  restino  in- 
tieri i condite  di  sale  e pepe  rotto:  fate  cuocere  il 

disopra  con  una  paletta  infuocata , e serviteli  che 
siano  teneri.. 

Uova  in  Timballo,. 

Prendete  sei  piccole  timballe  di  rame  , ed  altret- 
tanti uovi»  fate  fondere  un  poco  di  butirro  per  im- 
mergere dentro  a cadauno-  stemprerete  i detti  uovi 
con  tre  o quattro  cucchiaj,  di  sugo  colato»  condite  di 
sale  e pepe,  passateli  alla  stamigna,  prima  di  meN 
tedi  ne' suddetti  vasi,  i quali  non  bisogna  empirli; 
metteteli  a cuocere  al  bagno  maria  » e che  l'acqua 
bolla  dolcemente;  quando  sono  fermi,  bisogna  farli 
passare  con  diligenza  attorno  un  piccolo  coltello  per 
distaccarli  dal  vaso,  versateli  sul  piatto,  e servite  con 
sugo  chiaro. 

Uova  in  insalata. 

Triturate  un  poco  di  lattuga,  che  poi  metterete  nel 
fondo  di  un  piatto»  aggiustate  disopra  con  simmetria 
gli  uovi  duri  tagliati  in  due,  metteteli  all'intorno  per 
ornamenti  dell'insalata,  condite  dolio,  aceto,  sale  e 
pepo  rotto. 

Uova  alla  ventresca-. 

Prendete  quattr’once  di  ventresca,  tagliatela  in  pic- 
coli pezzi  sottili,  mettendola  in  una  casserola  sopra 
d’  un  piccol  fuoco  finché  sia  cotta  ; abbiate  cura  di 
rivolgerla;  poi  versate  il  liquefatto  nel  piatto  che 
dovete  servire  con  due  cucchiaj  di  sugo;  rompetevi 
sopra  sette  od  otto  uova»  mettendovi  anche  le  fette- 
di  ventresca,  pepe  rotto  e del  sale»  fate  cuocere  so«- 
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pra  un  piceol  fuoco  e passatevi  sopra  una  paletta 
infuocata.  Serviteli  teneri. 

Uova  in  pelle  di  Spagna. 

Stemperate  tre  cucchiaj  di  sugo  colato  ed  altret- 
tanto di  sugo  con  sei  uova,  sale  e pepe  rotto;  pas- 
sateli alla  stamigna,  mettendoli  sul  piatto  che  dovete 
servire:  fateli  cuocere  al  bagno  maria;  quando  sa- 
ranno presi  in  servendo,  tagliateli  col  coltello,  ag~ 
grugnendovi  del  sugo  chiaro  disopra. 

Uova  in  fili. 

Passate  sopra  il  fuoco  con  un  pezzo  di  butirro  , 
cipolle  e funghi  tagliati  in  fili , con  un  piccolo  ba- 
cello  d'aglio  ; quando  le  cipolle  cominciano  a colo- 
rirsi, mettetevi  un  buon  pugillo  di  farina,  bagnata 
con  brodo,  un  bicchiere  di  vino  bianco,  sale  e pepe 
rotto,  fate  bollire  una  mezz’ora  e ridurre  in  consi- 
stenza d'una  salsa;  poi  mettetevi  gli  uovi  duri,  cioè 
i bianchi  tagliati  in  fili,  ed  i rossi  interi;  fate  bollire 
un  momento,  e servite. 

Uova  alla  crema. 

Mettete  nel  piatto  che  dovete  servire  un  quartino 
di  crema  : fatela  bollire  e ridurre  a metà,  mettetevi 
otto  uovi  con  sale  e pepe  rotto;  fateli  cuocere  pas- 
sandovi la  paletta  sovente  sopra,  e serviteli  teneri. 

Uova  al  formaggio. 

Mettete  in  una  casserola  quattr'once  di  formaggio 
di  Savoia  grattugiato,  butirro  come  una  noce,  prez- 
zemolo, cipollette  tagliate,  un  poco  di  noce  moscata, 
mezzo  bicchiere  di  vino  bianco:  fate  bollire  a lento 
fuoco,  rivolgendo  sempre  finché  il  formaggio  sia  li- 
quefatto, poi  mettetevi  sei  uovi,  mischiateli  e fateli 
cuocere  a fuoco  lento  ; serviteli  guerniti  di  mollica 
di  pane  sui  bordi  del  piatto. 

Uova  fritte. 

Parete  tre  frittate  molto  sottili,  con  tre  noti  per 
ciascuna,  condite  di  prezzemolo,  cipollette,  sale  e 
pepe  rotto,  a misura  che  sou  fatte,  distendetele  sopra 
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il  coperchio  di  una  cassernla,  poi  volgetele  ben  ser- 
rate» tagliando  ciascuna  in  due  per  farne  di  tre  sei; 
indi  immergetele  in  uova  sbattute  e copritele  di  pane 
pesto^  fatele  friggere  di  bel  colore  e servitele  ornate 
di  prezzemolo  fritto. 

Uova  al  pane. 

Mettete  in  una  casserola  un  mezzo  pugillo  di  pane 
■con  un  bicchiere  di  crema  , sale  , pepe  ed  alquanto 
di  noce  moscata:  quando  il  pane  avrà  sorbito  tutta 
'la  crema,  rompetevi  dentro  sei  uovi,  sbattendoli  ben 
assieme  per  farne  una  frittata. 

Uova  in  crosta  del  caccio  parmigiano. 

Mettete  nel  fondo  del  piatto  che  dovete  servire  del 
pane  pesto  come  una  noce,  con  un  poco  di  formag- 
gio grattugiato,  un  pezzo  di  butirro,  due  rossi  d’uova, 
un  poco  di  noce  moscata  e del  pepe  rotto;  mischiate 
ii  tutto  assieme  e stendetelo  nel  fondo  del  piatto:  fa- 
telo attaccare  sopra  piccol  fuoco,  poi  rompetevi  dieci 
uovi,  mettendo  sopra  di  essi  del  formaggio  parmi- 
giano grattugiato,  fateli  cuocere,  passandovi  sopra 
la  paletta  infuocata,  o servite  che  i rossi  siano  al- 
quanto teneri. 

Uova  alla  cittadina. 

Stendete  del  butirro  della  grossezza  d’  uno  scudo 
nel  fondo  del  piatto  che  dovete  servire,  mettendovi 
delle  fette  di  mollica  di  pane  tagliate  sottilmente  ed 
anche  delle  piccole  fette  di  formaggio  di  Savojj;  poi 
mettetevi  otto  o dieci  uova  condite  di  sale,  noce  mo- 
scata e pepe  rotto;  fate  cuocere  a piccol  fuoco  sopra 
«n  fornello. 

Uova  alla  graticola  arrostiti. 

Prendete  au  foglio  di  carta  bianca  forte,  tagliatelo 
ìti  otto  parli  eguali  in  forma  di  cassa  piegato,  un- 
gendolo dentro  e fuori  di  butirro:  indi  pigliate  un. 

buon  pezzo  di  butirro,  che  stemprerete  con  mezzo 
pugillo  di  pane  pesto  , prezzemolo  , cipollette  , un 
Macello  d'aglio,  sale  e pepe  rotto,  mettendolo  ripar- 
tiUmente  nel  fondo  delle  casse  ; rompetevi  deatra 


! . 
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in  ciascuna  cassa  un  uovo  ; condite  sopra  con  sale  e 
pepe,  facendoli  cuocere  a picco!  fuoco  sopra  di  una 
graticola,  passandovi  sopra  la  paletta  infuocata.  Ser- 
viteli col  rosso  tenero  nelle  sue  casse. 

Uova  all’  aglio. 

Prendete  dieci  bacelli  d'  aglio  , fateli  cuocere  un 
mezzo  quarto  <1’  ora  nell’  acqua,  poi  pestateli  con  due 
acciughe,  ossia  anchiodé  , un  buon  pugillo  di  cap- 
peri; poi  gli  stemprerete  con  olio,  un  poco  d aceto, 
sale  e pepe  rotto;  mettete  questa  salsa  nel  fondo  del 
piatto  che  dovete  servire  , mettendovi  sopra  degli 
uovi  duri  aggiustati  con  proprietà. 

Uova  alla  giardiniera. 

Mettete  in  una  casserola  quattro  o cinque  grosse 
cipolle  tagliate  in  fili,  con  un  pezzo  di  butirro;  pas- 
satele sopra  il  fuoco  fino  che  siano  quasi  cotte  , ag- 
giugnendovi  un  pugillo  di  farina  stemprata  con  un 
boccale  di  latte,  condite  di  sale  e pepe  rotto;  fate 
bollire  finché  la  salsa  sia  spessa:  poi  toglietela  dal 
fuoco  per  mettervi  dieci  uova  che  sbatterete  insieme, 
mettendo  tutto  nel  piatto  che  dovete  servire,  facen- 
dolo cuocere  a piccolo  fuoco,  coprendo  il  piatto  con 
uq  coperchio  da  tortiera. 

Uova  in  sourtout. 

Mettete  nella  casserola  un  pezzo  di  butirro  con 
prezzemolo,  cipollette,  funghi,  cipolline  , il  tutto  tri- 
turato; passatelo  sopra  il  fuoco;  mettendovi  un  pugillo 
di  farina  stemprata  con  un  quartino  di  latte,  sale  e 
pepe  rotto;  fate  bollire  sino  che  sia  legata  la  salsa, 
mettetevi  sette  uovi  duri  tagliati  in  quattro,  fateli  bol- 
lire un  momento,  aggiustandoli  nel  piatto  che  dovete 
servirli;  fate  uaa  frittata  di  sei  uovi  che  metterete 
sopra,  acciò  non  si  vegga  l’ intingolo  degli  uovi  cha 
è sotto,  fregate  la  frittata  al  disopra  con  butirro 
caldo,  coprendola  di  pane  pesto,  bagaate  ancora  con 
butirro,  fateli  prendere  colore  sotto  un  coperchio  da 
fortiera,  e servite. 
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Uova  ali'acqua  di  cedro. 

Pigliate  una  casserola,  mettetevi  dentro  un  bot*  i 
cale  d'acqua  con  un  poco  di  zuccaro,  acqna  di  fioi 
di  cedro , corteccia  di  citrone  verde;  fate  bollire  t • 1 
piccolo  fuoco'  per  un  quarto  d’ora  lasciandola  po 
raffreddare;  rompete  in  un'altra  casserola  sette  ross 
d.  uova  e stemprateli  con  1’  acqua  che  avete  messe 
a raffreddare;  passate  indi  alla  stamigna  ; poi  fateli 
cuocere  al  bagno  maria  nei  piatto  che  voi  dovet< 
servire.  Per  esser  ben  cotti,  devono  restare  un  poci 
tremolanti,  senza  che  vi  sia  acqua  nel  fondo,  e que 
sto  dipende  dal  più  o meno  che  metterete  de' ross 
d'  uova. 

In  magro  , ogni  sorta  d’  uova  in  caso  di  bisogne 
si  servono  indifferentemente  per  kart  d'  oeuvre  o tra 
messo.  i t 

CAPITOLO  XIII. 

DKL  BUTIRRO , EORMACCIO,  LATTE , ACETO,  AROMATL 
t»  ALTEE  COSE  CHE  SERVONO  A CONDIRE  LE  VlVAKDK, 

• - . ; i;  • <!  ; ■ i‘  - ■ 

, Del  Butirro, 

Siccome  la  buona  qualità  del  butirro  è essenzial 
per  la  cucina  e che  le  migliori  vivande  vaglion 
poco,  se  il  butirro  è forte  : bisogna  che  il  cuoco  sii 
ben  pratico  e faccia  le  diligenze  necessarie  per  bei 
conoscerlo,  pagando  ciò  che  vaie  per  averlo  buono. 

Il  migliore  è quello  che  tira  sul  giallo  ; il  bianc 
non  ha  gusto  cosi  dolce.  Vi  è del  butirro  giallo  fai 
silicato  che  si  fa  col  sugo  d'  una  pianta  chiamai 
BarboleA  questo  giallo  è più  oscuro  che  quello  che 
naturale  al  butirro*  e per  uu  poco  di  diligenza  che  i 
msì,  è facile  il  distinguerlo:  a tal  effetto  bisogna  ode  j 
rarlo  e gustarlo  per  sapere  se  è rancido;  il  butirr 
di  maggio  e di  settembre  è quello  che  più  devei  ■ 
stimare  per  la  bontà  delle  erbe,  mentre  in  tal  temp  r 
le  vacche,  cibandosi  di  cibo  più  sostanzioso,  dann 
al  latte  un  buonissimo  gusto;  e giustamente  iu  qu«st  : 


T)el  bvlrrrv. 

•cue  Magioni  le  persone  provvide  devono  fare  la  loro 
provvisione  sia  per  fonderlo  , sia  per  salarlo. 

Modo  di  fondere  e salare  il  butirro. 

Prendete  trenta  libbre  di  buon  butirro  , ohe  met- 
terete in  una  caldaja  ben  propria  con  quattro  garo- 
fani, due  foglie  di  lauro  ed  una  cipolla  ; fate  cuocere 
questo  butirro  a piccol  fuoco  per  tre  ore  senza  schiu- 
marlo, sino  che  sia  ben  chiaro  fisso  , poi  ritiratelo 
dal  fuoco,  lasciandolo  riposare  per  un'ora  , indi  Io 
schiumerete,  e verserete  dolcemente  in  vasi  di  terrai 
passate  la  feccia  del  butirro  rimasto  al  fondo  in  una 
stamigna  , ed  usitelo  il  primo.  Quando  i vasi  sono 
pieni  , portateli  in  cantina  : ed  essendo  raffreddati  , 
copriteli  con  carta,  mettendovi  sopra  delle  lastre  di 
pietra,  od  altro,  il  butirro  in  tal  maniera  si  conserva 
lungo  tempo  senza  corrompersi, 

La  maniera  di  salare  il  butirro  è anche  buona  , 
quando  è fatta  con  diligenza.  Dopo  averlo  più  volte 
accuratamente  lavato  per  fargli  uscire  il  grasso,  pren- 
detene due  libbre  per  volta  , e mettetelo  sopra  una 
tavola  ben  pulita-,  e lo  distenderete  con  un  opiana- 
tojo  , come  fosse  un  pezzo  di  pasta  , riducendolo  alla 
spessezza  d un  dito  : spandetevi  sopra  del  sale  in 
quantità  ragionevole,  piegate  il  butirro  in  tre  o quat- 
tro , impastandolo  bene  finché  sia  ben  •mischiato  col 
sale.  Continuate  a prenderne  altre  due  libbre  , ope- 
rando come  sopra  , sinché  avrete  terminato  , metten- 
dolo poi  in  vasi  di  pietra  ben  proprj , e premendolo 
bene  colle  mani  acciò  non  vi,  resti  di  vuoto  dentro. 
Quando  i vasi  saranno  pieni , fate  fondere  del  sale  in 
«ufficiente  quantità  d'acqua  , quale  metterete  sulla  su- 
perficie de  vasi  , portateli  indi  in  cantina  per  con- 
servarli , e copriteli  come  si  è detto  di  sopra  al  bu- 
tirro liquefatto. 


Parie  qualità  , ed  uso  del  formaggio. 

. ora  qui  descrivervi  la  maniera  di  tare 

i ormaggi  , dirò  solamente  i diversi  metodi,  di  cui 
si  può  servire  sopra  le  tavole,  e l’uso  che  se  ne  può 

t ™ *c  sono  • formaggi  di  capra  , che 

o atti  col  latte  di  capra,  mischiato  con  uq  terzo 
LKOCO  piernonUse  la 
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di  latte  di  vacca  ; quelli  d’  Aosta  , il  Piacentino  , dì 
Savoja  e di  Grovera  , il  quale  dev’essere  scelto  con 
occni  grandi  e ben  grasso  , il  formaggio  Parmigiano; 
vi  sono  ancora  i formaggi  teneri  di  fresco  fatti,  quali 
si  servono  al  >grosso  sale.  I piccoli  formaggi  al  fior 
di  latte,  che  si  mangiano  colla  crema  e col  zuccaro; 
tutte  queste  sorta  di  formaggi  si  servono  sopra  la  ta- 
vola nella  frutta;  in  cucina  non  v’è  che  il  Piacentino, 
Parmigiano  e la  Grovera  ed  il  Lodigiano,  di  cui  si  serve» 

Ramequins. 

Mettete  un  buon  pezzo  di  formaggio  in  una  casse- 
rola  , con  un  pezzo  di  butirro  di  quattr'  once , un 
quartino  d’acqua  fredda  o calda  , pochissimo  sale  ed 
un’  acciuga  trita  ; fate  bollire  tutto  insieme  , e met- 
tete tanto  di  farina  , quanto  la  salsa  ne  potrà  rice- 
vere, fatela  diseccare  sopra  il  fuoco,  finché  la  pasta 
sia  bene  spessa  ; mettetela  poscia  in  un’  altra  casse- 
rola  per  Stemprarvi  dentro  gli  uovi,  quanti  la  pasta 
ne  potrà  portare  senza  esser  liquida  ; bisogna  che 
questa  pasta  si  sostenga  versandola  dal  cucchiajo 
senza  colare  ; aggiusterete  questa  pasta  in  piccioli 
pezzi  della  grossezza  di  un  uovo  di  piccione  sopra 
un  piatto  profondo,  e fateli  cuocere  al  forno.  Per 
essere  ben  fatti , bisogna  che  i ramequins  siano  leg- 
geri e di  bel  colore. 

Uso  del  formaggio  parmigiano. 

Serve  a fare  degli  entrées  in  grasso  ed  in  magro  ; 
per  servirvene  , prima  raschiatelo  ; la  carne  o pesce, 
che  destinate  di  servire  assieme,  dev’  esser  cotta  alla 
braise  , o intingolo  ; la  salsa  e la  carne  devono  avere 
men  sale  del  solito  ; perchè  il  formaggio  parmigiano 
le  sala  ancora  : prendete  il  piatto  che  dovete  servire, 
mettetevi  un  poco  della  salsa  destinata  alla  carne  nel 
fondo  , e sopra  mettendovi  del  formaggio  parmigiano, 
aggiustandovi  sopra  la  carne  , indi  versandovi  sopra 
il  resto  della  salsa  , coprirete  dappertutto  il  parmi- 
giano , mettendo  il  tutto  nel  forno  , o sotto  un  co- 
perchio da  tortiera  per  farli  prender  colore  , e ser- 
vite in  salsa  corta,  asciugando  bene  i bordi  del  piatto. 
Potete  ancora  mettere  de’cavolifiori  , o dei  cardi, 
sko  servirete  per  Jramesso. 
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Òel  butirro. 

Del  latte. 

Non  vi  è cosa  che  ricerchi  maggior  proprietà  del 
latte:  una  minima  improprietà  può  guastarlo,  perché 
è soggetto  a prendere  cattivo  gusto  $ si  è veduto  per 
i differenti  apparecchi  descritti  in  questo  libro,  quanto 
sia  utile  il  latticinio  senza  più  parlarne. 

Delle  spezierie  , ed  altre  cose,  che  servono  a condite 
le  vivande. 

Le  spezie  necessarie  alla  cucina  , e quelle,  di  cui 
se  ne  £a  più  uso,  sono  il  zuccaro  , il  sale,  la  noce 
moscada,  il  salnitro , i garofani , il  pope  fino  , il  pepe 
rotto,  il  citrone,  la  cannella,  il  zenzero  , il  coriau- 
dro  , il  zafferano,,  la  mostarda,  i pistacchi , le  aman- 
dole dolci  ed  amare,  l’uva  passa  , i pignoli , 1‘ agre- 
sto, l’aceto  rosso  e bianco  , l’olio  fino  e comune,  exl 
il  melarancio. 

Il  sale  già  si  sa  esser  indispensabile.  II  pepe  non 
è già  cosi  necessario.  II  salnitro  serve  a far  agghiac- 
ciare ; si  mischia  con  due  terzi  di  ghiaccio  per  far 
congelare  le  creme  ed  i liquori  che  si  stima, necessario. 

La  noce  moscata,  i , garofani  , il  zenzero,  il  pepe 
.fino  , il  fior  di  moscata  , la  cannella  e il  coriandcu 
per  condire  gl' intingoli. 

Se  ne  fa  delle  spezie  mischiate,  mettendone  di 
ciascuna  la  dose  che  le  fé  conveniente;  ma  senza 
prendersi  tal  incomodo,  se  ne  trovano  delle  latte  dai 
droghieri.  Queste  spezie  miste  sono  .eccellenti  per 
ogni  sorta  di  pasticci  e tramessi  di  carne , fredda. 

il  ginepro  mon  serve  che. per  le  carni,da  mettersi 
nel  sale;  ma  bisogna  , metterne  poco  per  salar  la 
pezza  di  bue  per  il  prosciutto. 

II  zafferano  in  cucina  vi  , ha  chi  l’,.usa  solo  per  il 
pane  benedetto  di  campagna. 

La  senapati  serve  vicino  alla  carne, di, bue,  ,o  di 
porco  .al  pranzo  , ^ed„a  farse  .delle  .salse  rpbert  e 
■ malata. 

1 pistacchi  servono  per  le  creme  , per  le  gelatine, 
od  a far  idegli;  intingoli -.particolari. 

Le  amandole  dolci  ed. amare  .«ergono  .a  lare  .dei 
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biscottini  d amandole,  delle  paste  di'  marzapani  , ed 
entrano  in  varie  creme.  Servono  anche  a fare  delle 
orzate  , come  in  appresso  si  dirà. 

L acelo  rósso  e bianco,  il  cilrone  e la  melarancia 
servono  a dar  rilievo  agli  intingoli  e s lise  , come  è 
ì>ene  spiegato  in  ciascun  articolo,  ov’ è di  bisogno. 

II  buon  olio  serve  per  ogni  sorta  d‘ insalata  , e per 
.un'infinità  d*  intingoli  che  sono  in  uso. 

Per  fare  l’  aceto  rosso , bianco  e rosato. 

Secondo  la  quantità  d’  aceto  che  far  vorrete,  pren- 
dete un  vaso  più  o meno  grande  ; per  farne  venti 
pinte  , prendete  un  barile  di  tal  capacità  , che  sia 
«uovo  , e se  fosse  di  legno  vecchio  , bisogna  farlo 
appianare  per  di  dentro-;  indi  prendete  una  pinta  di 
aceto  del  più  forte,  fatelo  'bollire,  e mettetelo  cosi 
bollente  nel  barile  , che  chiuderete  subito  col  turac- 
ciolo scuotendolo  bene  , rivolgendolo  ed  agitandolo 
finché  1'  aceto  sia  divenuto  freddo  ; sei  ore  dopo  to- 
gliete 1'  aceto , mettendo  il  barite  a suo  luogo  al 
caldo;  dopo  avergli  messo  il  turacciolo  , fategli  un 
buco  nell'  alto  abbastanza  grande.,  affinchè  vi  possiate 
mettere  un  gran  tinivello  , per  cui  vi  farete  entrare 
due  pinte  d'aceto  del  più  forte:  otto  giorni  dopo 
aggiugnetevi  una  pinta  di  vino  proprio  per  far  aceto, 
continuando  a far  lo  stesso  di  otto  giorni  in  otto 
■giorni,  finché  il  barile  sia  già  mezzo  pieno  , ed  al- 
lora ne  potrete  mettere  d'  avantaggio  , ma  bisogna 
procurare  che  l*  aceto  che  vi  mettete  sia  della  stessa 
forza  del  primo,  perchè  l'aumento  che  fareste  non 
avrebbe  la  stessa  forza:  essendo  il  barile  pieno,  e 
l'aceto  essendo  ridotto  in  tutta  la  sua  bontà,  ritira- 
tene li  due  terzi  che  metterete  in  un  altro  barile  , 
rimettendo  poscia  in  esso  del  vino , come  sopra  si  è 
detto,  e con  tal  mezzo  voi  avrete  sempre  dell’aceto. 
Il  vino  più  proprio  per  far  1’  aceto  è quello  che  si 
cava  vicino  alla  feccia,  quale  è forte  ed  acido  senza 
aver  fiori  ; allorché  l’aceto  non  è abbastanza  colorito, 
vi  aggiugnerete  un  poco  di  sugo  di  more  selvatiche 
ben  mature. 

L'aceto  bianco  si  fa  come  il  rosso;  per  farlo,  met- 
jEejretc  ai  fuoco  dieci  pinte  d'aceto,  e fatelo  bollire  , 
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ffnehè  sia  ridotto  ad  otto,  indi  fatelo  distillare  in  un- 
lambicco  , secondo  la  quantità  che  ne  vorrete. 

Per  far  P aceto  rosato  , fate  seccare  per  due  giorni' 
al  sole  un’  oncia  di  rose  muscate,  che  metterete  in 
una  pinta  d’aceto,  quale  poscia  esporrete  al  sole  per 
quindici  giorni  in  un’ amola  ben  otturata;  quello  di 
serpentaria  r di  fior  di  garofani  e di  sambuco  si  fat> 
nello  stesso  modo  ; per  quello  poi  di  fior  di  cedro  vi 
si  mette  la  foglia  senza  essere  seccata  :•  quello  d aglio,, 
per  ogni  oncia  vi  bisognano  quattr'once  d'aceto  bianco,, 
dodici  garofani  ed  una  noce  moscata  tagliata  in-  pezzetti. 

Aceto  di  primavera. 

Prendete  nella  primavera,  verso  il  mese  di  giugno,, 
di  ogni  sorta  di  piccole  erbe  , come  crescione  , pim- 
pinella, cerfoglio  e serpentaria,  facendole  seccare  ai' 
sole  r secche  che  saranno,  mettetele  in  un  vaso  della 
grandezza  di  sei  pinte  con  dieci  bacetli  d’  aglio  , al- 
trettante echalote , sei  cipolle  , un  pugilfb  di  senapa, 
venti  garofani,  mezz’  ottavo  di-  mace  , u®  ottavo  di’ 
pepe  lungo  , un  citrone  tagliato  in  fette  colla  sua» 
scorza  ^ allora  riempite  il  vaso  d*  aceto  , e dopo  di 
averlo  esattamente  otturato  , lo  esporrete  per  dieci' 
giorni  all’  ardore  dèi  sole;  indi  lo  coiarete  per  tirarlo 
al  chiaro  , dopo  lo  metterete  in  amole  , che  chiude- 
rete bene,  e ve  ne  servirete  per  ciò  che  giudicherete 
a proposito. 

CAPITOLO  XIV, 

DELLE  CREME. 

Crema  bianca  al  naturale. 

Prendete  una  pinta  di  latte,  un  boccale  di  fior  di 
latte,  un  pezzo  di  zuccaro  , che  farete  bollire  insie- 
me , o ridurre  il  tutto  alla  terza  parte  , lasciandolo 
poi  raffreddare  finché- possiate  colle  dita  soffrire  il 
calore  ; prendete  un  poco  d’  acqua  o di  coagulo  , o 
sia  presame,  stemprandolo,  in  un  cucchiajo,  mischia-- 
telo  bene  colla  crema  , passando  il  tutto  alla  stamigna; 
preuJete  il  piatto  che  dovete  servire,  mettetelo  sopra 
4 cenere  calda  versandovi  dentro  la' crema  ,.  e con. 
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un  coperchio  da  tortiera,  copritelo,  mettendovi  sopra 
della  cenere  calda  , lasciandolo  finché  la  crema  sia 
rappresa!,  indi:  portatela  al  fresco  per  servirla  fredda. 

Crema  ghiacciata. 

Prendete  una  oasserola  , mettetevi  dentro  un  pic- 
colo pugil/o  di  farina  , citrone  verde  triturato  fino 
un  pugillo  di  fiori  di  cedro  inzuccherati  e pestati  , 
un  pezzo  di  zuccaro:  stemprate  il  tutto  con  otto  rossi 
d’  uova  , mettendo  i bianchi  a parte  in  un  vaso  di 
terra,  ed  i rossi  li  mescolerete  con  un  boccale  di 
fior  di  latte  ed  un  quartino  di  latte  ; fate  cuocere 
questa  crema  sopra  il  fuoco  per  mezz’ora  finché  di- 
venghi  spessa  ; allora  ritiratela  dal  fuoco,  sbattendo 
con  un  battitore  i bianchi  che  avete  messi  da  parte; 
quando  saranno  beni  elevati  , mischiateli  nella  crema, 
la  quale  metterete  nel  piatto  che  dovete  servire,  ver- 
sandovi sopra  del  zuccaro  dappertutto  finché  la  cre- 
ma. sia  coperta  , fatela  cuocere  al  forno,  o sotto  un 
coperchio  da  tortiera  ; quando  sarà  ben  elevata  e 
ghiacciata  , servite. 

Crema  alla  midolla. 

Prendete ottoi rossi  d'  uova,  che  stemprerete  con  due 
cucchiaji  di  farina,  un  poco  di  citrone  verde  triturato 
fino  , alquanto  d’  acqua  di  fior  di  cedro  e tre  quartini 
di  fior  di  latte  ed  alquanto  di  zuccaro  : indi  prendete 
tre  once  di  midolla  , che  farete  liquefare  sopra  il 
fuoco,  e la  passerete  in  una  stamigna  ; mettete  questa 
midolla  nella  crema  , fatela  cuocere  per  una  mezz'ora, 
indi  ritiratela  per  mettervi  gli  otto  bianchi  d'uovi 
bene  sbattuti  in  un  vaso  di  terra  ed  elevati  , mischia- 
teli bene  colla  crema,  ed  aggiustateli  nel  piatto  che 
dovete  servire  ; fatela  cuocere  al  forno,  o sotto  un 
coperchio  da  tortiera  come  la  precedente  : quando  è 
cotta  , prendete  alcune  piume  ben  proprie  , che  im- 
mergerete in  butirro  caldo,  e le  passerete  leggier- 
mente sopra  la  crema  , e mettete  subito  delle  rompa- 
reùllp , cioè  grani  di  confettura  d egni  colore,  e servite. 

Crema  alle  crosta. 

Prendete  sei  uovi  , due  intieri  , e di  quattro  «ola* 
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mente  i rossi , che  stemprerete  con  un  piccolo  pugili o 
di  farina,  un  boccale  di  fior  di  latte,  tre  marzapani 
infranti,  un  poco  di  cedro  verde  trito,  ed  un  pezzo 
di  zuccaro;  mettete  il  piatto  che  dovete  servire  sopra 
il  fornello  a fuoco  lento  con  la  crema,  quale,  dopo 
averla  ben  dimenata  , la  farete  cuocere  per  un'  ora  , 
passandovi  sopra  la  paletta  infuocata  per  darle  uu 
bel  colore;  se  vi  mettete  troppo  fuoco,  la  crosta  ri- 
marrà abbruciata  e di  cattivo  gusto. 

Crema  al  piccalo  pane . 

Prendete  tre  piccoji  pani  , togliete  loro  la  crostai 
per  di  sotto  , per  poterne  cavar  la  mollica  senza  gua- 
stare la  crosta  sopra  , immergete  le  croste  di  sotto  , 
e di  sopra  in  latte  e zuccaro. 

Prendete  poscia  una  casserola  , ove  vi  metterete 
flue  piccoli  cuccbiaj  di  farina,  che  stemprerete  con 
sette  rossi  dTuova,  mettendo  i bianchi  in  un  vaso  a 
parte  : mettete  co’  rossi  tre  marzapani  infranti  , del 
cedro  verde  trito,  un  pezeo  di  zuccaro  ed  un  boc- 
cale di  fior  di  latte:  fate  cu  mere  il  tutto  per  un 
quarto  d’ora  sopra  il  fuoco,  indi  ritiratelo.  Togliete 
i piccoli  pani  dentro  il  latte,  e metteteli  a sgocciolare. 

Prendete  il  piatto  che  dovete  servire,  mettete  que- 
sta crema  al  fondo  , il  disotto  de’  pani  disopra  , poi 
prendete  il  disopra  de*  pani  , ed  al  luogo  della  mol- 
lica che  avete  tolto,  mettetevi  della  crema  , e li  met- 
terete nel  piatto,  come  se  fossero  intieri;  copriteli 
della  medesima  crema,  uniteli  affinchè  ciascun  pane 
conservi  la  sua  figura  , fateli  cuocere  al  forno,  o 
60 tto  un  coperchio  da  fortiera  per  mezz’ora;  quindi 
prendete  i bianchi  d'  uova  , che  sbatterete  coinè  si 
fa  per  la  fiocca  , e mettetevi  dentro  del  zuccaro  fino. 
R tirate  i piccoli  pani  dal  forno  per  coprirli  coi  bian- 
chi d'  uova,  procurando  di  conservar  la  lor  figura 
mettetevi  del  zuccaro  , poi  rimetteteli  al  forno  finché 
siano  d' un  bel  color  giallo.,  e servite. 

Crema  di  limone. 

Prendete  sette  rossi  d'uova,  tre  once  di  zuccaro,  , 
un  pizzico  di  farina  , una  presa  di  sale:,  mettete  it 
tutto  in  aaa  casserola  ; sbattete  in  detta  composi- 
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zione,  scioglietela  con  un  quartino  di  rfcischia- 

tela  pian  piano  finché  sarà  unita  la  detta  composi- 
zione t e mettetela  al  fornello  con  fuoco  non  tanto 
gagliardo  ■,  mescolatela  sempre  fintantoché  la  cuc- 
chiara  resti  inverniciata  di  essa  crema  ; prima  però 
raspateci  il  limone  •,  arrivata  a perfezione,  mettetela 
in  un.  piatto  , lasciatela  raffreddare  , e servite.  Se  poi 
Ja  volete  a brulé,  spolverizzatela  con  zuccaro,  e pasr 
satele  sopra  una  paletta  infuocata. 

Crema  di  cannella* 

Fatela- come  quella  di  limone,  con  questo  però 
che  nei  rossi  d'  uova  e zuccaro-  vi  poniate  un  pizzico 
di  cannella  spolverizzata-,  e dopo  posto  nella  com- 
posizione di  latte , metteteci  una  stecca  di  essa  , e 
neri'  atto  che  la  ponete  nel  piatto*  levatele  la  stecca 
di  cannella- 

Crema  di  pistacchi. 

Prendete  due  once  di  pistacchi  , scottateti  con  ac- 
qua- bollente,  e pelateli,,  e pestatene  un’oncia  e 
mezza,,  e passateli  per  lo  staccio,  metteteli  nella  com- 
posizione de,:rossi  d' uova , zuccaro-,  ec;  Scioglieteli 
con  un  quartino  di  latte  , stringetela , ponetela  nel 
piatto  , lasciatela  raffreddare  , e sopra  poneteci  la 
mezz'oncia  di  pistacchi  intieri  in  piedi,  e servite. 

Crema  alla  mosaico. 

P’rendète  due  once  di  candito,  mezz’  oncia  di  Man- 
dorle e mezz'oncia  di  pignoli  abbrustolite  gli  uni 
e gli  altri  , tritateli  insieme  colcandito  , mettete  tutto 
nella  composizione  delle  uova  e latte  j fatela  strin- 
gere , dopo  ponetela  nel  piatto-,  ec* 

Crema,  alla  tedesca . 

Prendete  amandorle  dolci  abbrustolite  e tritate  , 
savaiardi  e candito  tritato  :■  prendete  mezzo  bicchiere 
di  vin  di  Cipro,  ponetelo  nel  quartino , e terminatelo 
ad  empire  di  latte  , ponete  il  tutto  nella  casserola  , 
ove  sono  le  uova  preparate,  ec. * stemprate  bene 
ogni  cosa  , fatela  come  le-  altre». 
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Crema  leggiera. 

.Mettete  in  una  casserola  tre  quartini  di  latte  con 
rucearo  , scorza  di  cedro  verde  , ed  acqua  di  cedro: 
fate  bollire  il  tutto  insieme  , e ridurre  a metà  > riti- 
randolo poi  dal  fuoco  per  metterlo  a raffreddare-: 
stemprate  in  una  casserola  un  cucchiaio  di  farina  con 
sei  rossi  d' uova  , i di  cui  branchi  metterete  a parte; 
indi  versate  la  vostra  crema  a poco  a poco  stem- 
prandola colli  detti  sei  rossi,-  poi  passatela  aPa  sta- 
migna, e fatela  cuocere  al  bagno  maria;  quando 
sarà  cotta  e rappresa  come  bisogna-,  levatela  dalla 
cottura,  e sbattete  i bianchi  d’ uova  messi  a parte, 
finché  siano  ben  elevati;  mettetevi  del  zuccaro  fino  , 
e coprite  la  crema  coi  bianchi  d'  uova  in  forma  di 
piramide  , mettetevi  zuccaro  fino  sopra,  e fate  cuo- 
cere sotto  un  coperchio  da  tornerà  a fuoco  lento,  e 
servite  d' un  bel  colore. 

Crema  bachique.' 

Mettete  in  una  casserola  tre  quartini  di  vino  bianco, 
due  scorze  di  cedro  verde,  un  pugillo  di  coriandri  , 
un  piccolo  pezzo  di-  cannella  , e tre  once  di  zuccaros 
fate  bollire-  a piccol  fuoco  per  un  buon  quarto  d'ora, 
stemprate  in-  un’altra  casserola  un  cucchiajo  a -caffè 
di  farina  con  sei  rossi  d'  uova,  poi  mettetevi  a poco 
a poco  il  vino  già -fatto  bollire;  allorché  sarà  già 
mezzo  freddo,  passate  il  tutto  alla  stamigna,  e fate 
cuocere  Ia-ccema  al  bagno  maria;  quando  sarà  rap- 
presa . mettetela  al  fresco  finché  sia  tempo  di  servirla. 

Crema  italiana. 

Mettete  in  una  casserola  tre  quartini  di  latte  , fa- 
telo  bollire,  mettendovi  un  poco  di  scorza  di  cedro 
verde,  un  pugillo  di. coriandoli , un  piccolo- -pezzo  di 
cannella,  tre  onoe  di  zuccaro  , due  grani  di  sale  • 
fate  bollire  e ridurre  a metà,  lasciandole  poscia  raf- 
freddare; poi  mettete  in  altra  casserola  un  pugillo  di 
farina  stemprala  con  sei  rossi  d'  uova  , versandovi 
sopra  la  crema  a poco  a poco  , rivolgendola  di  tanto 
in  tanto,  quindi  passatola  alla  stamigna,  aggiustan- 
dola nel  piatto  che  dovete  servire  : fatela  rappresi-»' 
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dere  nel  bagno  maria,  e prima  di  servirla  , passatevi 

sopra  la  paletta  infuocata  per  darle  colore. 

Crema  al  caffè. 

Mettete  tre  quartini  d’acqua  in  una  caffettiera,  e 
quando  bollirà,  mettetevi  due  once  di  caffè,  rime- 
natelo bene  con  un  cucchiaio  , lasciandolo  che  bolla, 
finché  siasi  elevato  almeno  quattro  o cinque  volte  \ 
indi  lasciatelo  riposare  , acciò  diventi  chiaro  , ver- 
sandolo poi  dolcemente  in  una  casserola  con  un  boc- 
cale di  latte  ed  un  pezzo  di  zuccaro  ; fatelo  bollire 
finché  non  vi  resti  che  ciò  che  vi  fa  bisogno  per  la 
grandezza  del  piatto  : stemprerete  cinque  rossi  d'uova 
con  un  pugillo  di  farina,  indi  con  la  crema  , passan- 
dola alla  stamigna  per  metterla  nel  piatto  che  do- 
vete servire  , il  quale  deve  essere  sopra  una  casserola 
dove  vi  sia  dell'  acqua  vicina  a bollire  ; coprite  il 
piatto  con  un  coperchio  da  casserola  ed  alquanto  di 
fuoco  sopra  , e fate  bollire  finché  la  crema  sia  rap- 
presa : servite  caldo. 

Crema  al  cioccolato. 

Raschiate  alquanto  di  cioccolato,  mettendolo  in  una 
casserola  con  un’  oncia  e mezza  di  zuccaro,  un  boc- 
cale di  latte,  un  quartino  di  fiordi  latte , fate  bollire 
dolcemente  finché  sia  diminuito  del  terzo,  ritiratela 
dal  fuoco  quando  sarà  mezzo  fredda  , stempratevi 
cinque  rossi  d*  uova  , iodi  passatela  alla  stamigna  , 
e fatela  rapprendere  al  bagno  maria  come  la  prece- 
dente. 

Crema  fritta. 

Mettete  in  una  casserola  tre  cucchiaj  di  farina  , 
stempratela  a poco  a poco  con  sei  uovi  intieri,  al- 
quanto di  scorza  di  cedro  raschiata,  fiori  di  cedro 
inzuccherati  e pesti  , un  boccale  di  latte  , alquanto 
di  zuccaro,  un  piccolo  pugillo  di  sai  fino  ; fatela 
cuocere  ad  un  piccolo  fuoco  per  mezz'  ora,  rimenan- 
dola sempre  ; quando  sarà  bene  spessa  e consistente. 
Stendetela  della  spessezza  d’  un  mezzo  dito  sopra  d on 
piatto  infarinato,  gettandovi  sopra  della  farina*  quando 
sarà  fredda,  tagliatela  come  volete,  poi  fatela  frig- 


Delle  creme.  syó 

gere  in  una  frittura  ben  calda,  in  seguito  voi  1’  ag- 
giaccerete, inzuccherandola,  e passandovi  sopra 
la  paletta  infuocata. 

Crema  al  Caramel. 

Mettete  nella  casserola  un  boccale  di  latte  ; ed  un 
quartino  di  fior  di  latte  , con  un  picciol  pezzo  «li 
cannella  , un  pugillo  di  coriandri  e scorza  di  cedro 
verde;  fate  bollire  per  un  quarto  d' ora,  indi  levatelo 
dal  fuoco  , e mettete  in  una  pentola  tre  once  di  zuc- 
caro  con  mezzo  bicchiere  d’acqua  ; fatelo  bollire  so- 
pra un  fornello  finché  sia  di  colore  di  cannella  oscuro; 
levatelo  dal  fuoco,  e mettevi  la  crema  ; poi  rimet- 
tetela sopra  il  fuoco  finché  il  zuccaro  siasi  stemprato 
colla  crema;  indi  stemprate  cinque  rossi  d’ uova  con 
un  pugillo  di  farina  : mettetevi  a poco  a poco  la 
crema,  passatela  alla  stamigna  per  farla  cuocere  al 
bagno  maria  come  la  precedente. 

Crema  alla  Franchipane. 

Mettete  nella  casserola  due  cucchiai  di  farina  con 
del  cedro  verde  raschiato,  fiori  di  cedro  arrossiti,  a 
triturali  ed  un  poco  di  sale  , stemprate  cinque  uovi 
in  un  boccale  di  latte  , un  poco  di  zuccaro  , fatela 
cuocere,  rivolgendola  sempre  per  mezz’ ora  ; quando 
sarà  fredda  , essa  servirà  per  far  una  torta  di  fran- 
chipane  , o tartellette  : per  ciò  fare,  non  avete  che 
a metterla  sopra  una  pasta  sfogliata  ; quando  sarà 
cotta  , bisogna  ghiacciarla  col  zuccaro  , e paletta  in- 
fuocata al  solito. 

Le  torte  a la  midolla  di  bue  si  fanno  nella  stessa 
maniera  , con  questa  differenza,  che  avanti  di  ritirare 
la  crema  dal  fuoco  , vi  aggiugnerete  della  midolla 
di  bue  liquefatta  , e passata  alla  stamigna  ; lasciandola 
cuocere  per  /mi  momento  nella  crema. 

Crema  alla  Maddalena. 

Stemprate  quatte*  uovi  con  un  pugillo  di  farina, 
alquanto  di  cedro  verde  raschiato,  un  piccolo  pezzo 
di  cannella  pesta,  alcuni  marzapani  d' amandole  amare 
infranti  , un  mezzo  cucchiajo  d'  acqua  di'  cedro  , un. 
boccale  di  fior  di.  latte,  un’  oncia  e mezza  di  zuccaro,. 
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e del  sale  quantò  un  pisello;  mettete  il  piatto  sopra 
un  fuoco  lento,  e versatevi  ia  crema;  quando  sarfr 
cotta  , spargetevi  sopra  del  zuccaro  per  ghiacciarla 
colia  paletta  infuocata. 

Crema  alla  duchessa. 

Mdtete  nella  casserola  un  boccale  di  iatte  , ed  un 
quartino  di  Suri  di  latte  , un  piccolo  pezzo  di  can- 
nella , una  scorza  di  cedro  verde,  un'oncia  e mezza 
di  zuccaro;  fate  bollire  per  una  mezz'ora  , e dimi- 
nuire di  un  terzo  , poi  passatela  alla  stamigna  , e 
stempratevi  a poco  a poco  sei  rossi  d'  uova  con  un. 
paco  di  farina;  mettetevi  alcuni  marzapani  d'  aman- 
dole amare,  due  once  di  cioccolata  ed  ur.  poco  di 
fiori  di  cedro  immascherati  , il  tutto  ben  triturato 
fi  tela  cuocere  al  bagno  maria,  come  si  è detto  a 
quella  di  caffè. 

Crema  di  riso  per  i convalescenti. 

Prendete  tre  once  di  riso  mondato  e ben  lavato 
in  acqua  tiepida  , mettetelo  a cuocere  in  brodo  grasso; 
allorché  sarà  cotto  el  alquanto  consistente  , ammac- 
catelo con  un  cucchiajo  , e fatelo  passare  alla  stami- 
gna , e fregate  forte  cou  un  cucchiajo  di  legno  ; ag- 
giugnendovi  di  tanto  in  tanto  un  poco  di  brodo  caldo 
per  ajutare  a farlo  passare i servitela  delia  spessezza 
di  una  crema  doppia. 

Crema  di  tè,  serpentario,  selleri  e prezzemolo. 

Mettete  nella  casserola  un  quartino  di  fior  di  latte 
ed  un  boccale  di  latte,  quattr' once  di  zuccaro:  fate 
bollire  e diminuire  d'  un  terzo. 

Se  la  crema  che  vorrete  fare  sarà  di  tè  , mettete 
c'ò  che  vi  abbisogna  di  tè  , lasciatelo  bollire  un  mo- 
mento , poi  passatelo  alla  stamigna. 

Se  volete  fare  una  crema  di  serpentaria,  prende- 
tene due  branchi  , che  farete  bollire  un  mezzo  quarto 
d‘  ora  nell’  acqua  , poi  fatelo  bollire  nella  crema  ; 
bisogna  lasciarlo  solamente  il  tempo  che  basterà  per 
darle  gusto  , e ritirarlo  subito  per  timore  che  il  gusto 
non  domini  ; farete  quella  del  prezzemolo  e de’  sei» 
Ieri  nella  stessa  maniera. 


* 
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La  crema  essendo  passata  alla  stamigna-,  stempra- 
tevi cinque  rossi  d' uova  con  un  pugillo  di  farina,  e 
fatelo  cuocere  al  bagno  maria  come  quella  del  cafféi 
se  volete  servirle  fredde,  non, vi-  mettete  nè  uova, nè 
farina  , dòpo  che  non..p,assate  alla  stamigna  , e cha 
la  crema  è tiepida  * stempratevi  dèi  coagulo,  o di 
pelle  dì  volatile  triturata  passate  indi  alla  stamigna, 
e mettetela  nel  piatto  che  volete  servire  , il  quale 
metterete  sopra  no  poco  di  cenere  calda , coprendolo 
di  an  coperchio  con  sopra- alquanto  di  cenere  calda; 
lasciatelo  finché  la  crema  sia  consistente , .poi  mette- 
tela al  freddo  , finché  vogliate  servirla. 

Crema  in  forma  di  fiocca* 

Fate  bollire  un  boccale  di  latte,  ed  altrettanto  di 
fior  di  latte  , con  tre  once  di  zuccaro  , finché  sia  ri- 
dotto a metà,  levatelo  dal  fuoco;  quando  poi  sarà 
tiepido  , fàtelo  rapprendere  coti  coagulo  , o con  là 
pelli  di  volatile;  quando  sarà  freddo  , prendete  ua 
boccale  di  crema  doppia,  che  sbatterete  , ed  a misura, 
che  essa  fa  la  schiuma  , levatela  colla- mestola  per 
metterla  sopra  uno  staccio  sottomettendovi  un  piatto: 
continuate  a sbattere  la  crema  , .finché  ne  abbiate  ab- 
bastanza per  coprire  la  crema  iu  forma  di, piramide 
unita,  e servite  subito 

CAPITOLO  XV. 

»EiLB  rfUTElLK  O BEICNSTSV 

Fritelle  di  crema . 

Peekdrte  un  pugillo  di  farina,  che  stemprerete  con 
tre  uovi  intieri v e sei  rossi  e quattro  incaparli  in- 
franti , un  poco  di  fior  di  cedro  conf«‘$a.to  , altret- 
tanto di  citrone  confetto  e trito  , un  quartino  di  fior 
di  latte  , altrettanto  di  latte  ed  alquanto  di  zuccaro r 
fate  cuocere  il  tutto  al  fuoco  per  un  quarto  d'  ora  , 
tanto  che  la  crema  divenghi  bene  spessa;  mettete  a 
raffreddare,  versandola  sopra  d’  un  piatto  infarinato, 
mettendovi  anche  sopra  della  fjrina  dopo  averla  di- 
stesa della  spessezza  di'  un  pollice  ; quando  essa  è 
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fredda  , fagliatila  in  piccoli  pezzi  per  renderli  rotondi 
nelle  mani  son  farina  : fateli  friggere  con  frilfùra 
ben  calda  ed  inzuccherateli  sopra  , e sediteli. 

Frittile  in  varie  maniere. 

Mettete  in  una  casserola  un  pezzo  di  butirro  , ira 
poco  di  cedro  verde  raschiato,  acqua  di  cedro,  un 
eucchiajo  di  caffè,  tre  once  di  zuccaro  , un  poco  di 
sale,  tre  quartini  d’acqua;  lasciate  bollire  tutto  as- 
sieme per  un  momento  s poi  metterete  dentro  tanto 
di  farina  quanto  ne  potrà  capire  per  far  una  pasta 
ben  unita  e spessa  , rivolgetela  bene  sopra  il  fuoco 
con  un  cucchiajo  di  legno  finché  si  attacchi  alla  cas- 
serola , allora  versatela  prontamente  in  un’altra  cas- 
serola , stemprandovi  due  uovi  per  volta,  rivolgendo 
bene  la  pasta  col  cucchiajo  , e continuerete  a mettere 
due  altri  uovi  finché  diventi  molle  la  pasta  senza  che 
sia  chiara  , indi  mettetela  sopra  un  piatto  , distenden- 
dola con  un  coltello  della  spessezza  d’ un  dito;  farete 
scaldare  della  frittura  che  non  sia  troppo  calda,  imi 
mergete  il  manico  d' un  cucchiajo  da  salsa  nella  frit- 
tura a prendere  della  pasta  della  grossezza  di  una 
noce,  fatela  cadere  nella  pentola  battendo  sul  bordo:, 
fatele  friggere  tutte  cosi  a piccolo  fuoco  , rivolgen- 
dole continuamente;  quando  sono  bene  elevate  e di 
bel  colore,  servitele  calde,  dopo  d’ averle  ben  inzuc- 
cherate: se  sono  ben  fatte,  devono  essere  leggiere, 
e vuole  di  dentro. 

Potete  ancora  aggiustarli  altrimenti  per  friggere  r 
fate  de’ piccoli  mucchi  della  grossezza  d’ una  noce  gli 
uni  vicino  gli  altri  sopra  un  foglio  di  carta  bianca, 
rovesciateli  nella  frittura  mezzo  calda  ; quando  le 
fritelle  saranno  distaccale  , levate  la  carta  , e fatele 
friggere  come  sopra.  Con  questa  stessa  pasta  si  fanno 
de’  piccoli  pasticcetli,  non  essendovi  altro  cangiamento 
da  farsi,  che  mettervi  più  butirro  nella  pasta,  e farli 
cuocere  al  forno. 

Fritelle  di  piccole  focaccie. 

Prendete  due  piccole  focaccie,  fagliatele  per  metà, 
togliendo  la  mollica  , mettendovi  in  vece  una  crema 
coita,  oppure  delle  confetture  ; riunite  insieme  le 
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Sue  metà  , io  modo  che  esse  sembrino  intere,  immer- 
getele in  una  pasta  fatta  con  farina,  un  poco  dolio 
e del  sale  stemprate  con  vino  bianco  , poi  fatele  frig- 
nare di  bel  colore,  ghiacciandole  con  zuccaro,  e pas- 
satevi sopra  la  paletta  infuocata. 

Fritelle  di  pera , poma  e penici. 


Prendete  de’  pomi  ranetti  , tagliateli  in  quattro 
parti  , toglietene  la  pelle  ed  i semi  , aggiustandoli 
con  proprietà  , fateli  marinare  due  o tre  ore  con  ac- 
quavite , zuccaro,  scorza  di  cedro  verde  ed  acqua 
di  cedro*,  quando  avraiino  preso  gusto,  lasciateli 
sgocciolare  , poscia  metteteli  con  farina  in  un  pan- 
nolino bianco,  rivolgeteli  bene  dentro,  acciò  siano 
bene  infarinati  *,  fateli  friggere  di  bel  colore  , ed  ag- 
ghiacciateli con  zuccaro  , e paletta  infuocata.  Quelli 
di  persici  si  fanno  nella  stessa  maniera. 

Si  fanno  anche  delle  fritelle  di  pera  in  pasta  ! al- 
lora iscavate  il  pero  nel  mezzo  senza  romperlo  per 
toglierli  i semi  , pelatelo  e tagliatelo  in  fette  della 
spessezza  di  uno  scudo;  fateli  marinare  come  i pre- 
cedenti , poi  immergeteli  in  una  pasta  fatta  come 
quella  di  piccole  focaccie  come  qui  sopra  , fateli 
friggere  , e serviteli  agghiacciati  di  zuccaro. 


Fritelle  di  melaranci  , ossia  Portogalli. 

Prendete  quattro  o cinque  melaranci  , o sia  por* 
togalli  , togliete  loro  la  superficie  della  scorza  attorno 
con  un  piccolo  coltello  , poi  tagliateli  in  quarti  per 
toglier  gli  acini  , e metterli  a cuocere  con  alquanto 
di  zuccaro;  fate  una  pasta  con  vino  bianco  e farina, 
un  cucchiajo  di  buon  olio  con  un  poco  di  sale;  stem- 
prate bene  questa  pasta  , e fate  che  sia  nè  troppo 
chiara  , nè  troppo  corta  , dimodoché  versandola  dal 
cucchiajo  fili;  immergetevi  i pezzi  di  Portogallo  den- 
tro per  farli  cuocere  in  una  Pittura  finché  siano  di 
bel  colore  ; serviteli  agghiacciati  di  zuccaro  fino  colla 
paletta  infuocata  passata  sopra. 


Fritelle  al  bianco. 

Mettete  in  una  casserola  tre  once  di  farina  di  rise, 
•he  stemprerete  eoa  due  uova  , ue  boccale  di  latte 
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e due  once  di  zuccaro:  fate  cuocere  sopra  il  fuoco  •' 
e bollendo  , rivolgete  sempre  per  due  ore  finché  sia 
bene  spossa  ; poi  levateli  dà!  fuoco,  mettendovi  un 
pugitlo  di- cedro  verde  raschialo',  fiori  di  cedro  con- 
fettati tutti,  ed  un  poco  di  sale;  essendo  tutto  ben 
mischiato  , stendete  sopra  un  piatto  infarinato  la  cre- 
ma , spargendovi  sopra  dSIla  farina  : quando  sarà 
fredda,,  tagliatela  in  piccoli  pezzi  per  arrotondila 
colle  mani  della  grossezza  di  una  palla -mezzana,  fateli 
friggere  in  una  frittura  ben  calda;  allorché  sono  ben 
colorite  , ritiratele  prontamente  per  involgerle  in  zuc- 
caro fino. 

FrìleUe  di  ostie,  o sin  ubiadi  bianchì.: 

Avrete  due  dozzine  di  ubiadi,  prendetene  uno,  so- 
pra il  quale  vi  metterete  alquanto  di  crema  di  fran- 
gipane, o delle  confetture  , bagnatene  i bordi  con 
acqua  fredda  , applicandovi  sopra  un  altro  ubiado  , 
uniteli  ben  intorno  par- incollarli  assieme;  in  questa 
maniera  proseguite  gli  altri  ; allorché  saranno  tutti 
fatti,  immergeteli  in  una  pasta  con  farina,  vino  bianco, 
un  cucchiaio  d'olio  e del  sale;  fateli  friggere  e ghiac- 
ciare-con  staccare;  passate  di  sopra  la  paletta  infuocata. 

Fr stelle  di  foglie  di  vite. 

Fate  immergere  per  un’ora  delle  foglie  di  vite  in 
«n  poco  d’  acquavite,  poi  fatele  sgocciolare  , metten- 
dovi dentro  un  poco  di  crema  di  franchipane,  che- 
itivilupperete  bene  colle  foglie  , poscia  immergendole 
bene  in  una  pasta  come  le  fritelle  precedenti , e fini- 
tele come  sopra. 

Fritelle  delicate  t 

Mettete  in  una  easserola  due  buoni  cucchiaj  di  fa- 
rina, che  stemprerete  con -quattro  uovi  intieri,  un 
poco  di  sale  , due  once  di  zuccaro  , del  cedro  verdd 
raschiato,  un  imezzo  cucchiajo  d’  acqua  di  cedro,  un 
quartino  di  latte  , ed  altrettanto  di-  fior  di  latte;  fata 
cuocere  a piccol  fuoco,  rivolgendo  sempre;  quando 
sarà  cotta  e bene  spessa  , stendetela  sopra  un  piatto 
che  sia  infarinato  ; subito  che  sarà  fredda  , tagliatela 
tu  pezzi  con  un  tagliettu  da  -pasta  a piccoli  pasticci. 
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immergendo  ciascun  pezzo  nella  pasta  fatta  come 
segue  : 

Mettete  in  una  casserola  due  cucchiaj  di  farina  , 
tin  cucciwajo  d’  acquavite  ed  un  poco  di  sale  , stem»- 
prate  con  due  uovi  ; fatele  friggere,  e servitele  ghiac- 
ciate di  zuccaro  , facendovi  passare  la  paletta  infuoe 
cata  sopra. 

Frittile  di  pasta. 

Mettete  sopra  una  tavola  mezza  libbra  di  farina 
del  butirro  grosso  come  un  uovo  , un  buon  pugillo- 
di  sale  e circa  un  mezzo  bicchiere  d’  acqua  ; impa- 
state bene  il  tutto  , poi  stendetela  molto  sottile  ta- 
gliandola- con-  il  coltello  , con-  cui  si  taglia,  la  pasta 
a pasticci  : mettete  su  di  ciascun  pezzo  un  poco  di 
crema  di  franchipane,  sopra  mettendovi  un  altro  pezzo- 
di  pasta  come  sotto  ; bagnatene  i bordi  , incoiandoli 
assieme  , e premeteli  all'intorno;  fatele  friggere  di 
bel  colore  dorato  ghiacciate  il  disopra  con.  del  zuc- 
caro e la  paletta  infuocata* 

Fri  tei  le  di  pane. 

Fate  bollire  un  quartino  di  latte  e ridurre  a metà- 
con  alquanto  di  zuccaro,  un  pugillo  di  sale,  un  mezzo 
cucchiajo  d'  acqua  di  cedro  , ed.  un  poco  di  citrone 
verde  trito  ; prendete  deila  mollica  di  pane  tagliata 
della,  grandezza  d’  uno  scudo  ed  il  doppio  più  spessa; 
mettetela  nel  latte  per  farla  bagnare  un  momento  ; 
quando  che  saranno  inzuppate  le  fette  di  pane,  met- 
tetele a sgocciolare  , poi.infarinatele  e fatele  friggere», 
agghiacciandole  con  zuccaro  , e la  paletta  infuocata, 
sopra, 

Fritelle  alla  crema  ghiacciata. 

Mettete  in  una  casserola  un  quartino  di  fior  di 
latte  , ed  altrettanto  di  latte,  un  poco  di  sale,  un 
pugillo  di  citrone  verde  trito- finissimo , fate  bollire  e 
ridurre  a metà  ,.  poi  aggiugnete  tre  grandi  cucchiaj 
di  farina,  che  stemprerete  diligentemente  al  fuoco 
colla  crema  , e rivolgerete  fiuo  a che  sia  ben.  consi» 
stente  , levatela  dal  fuoco  per  metterla  sulla  tavola  ; 
Stendetela  bene  con  un  legno  siuchò  sia  sottile  più 
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d'  unc  scudo  , tagliatela  poi  in  quadro  , facendola 
friggere  ed  agghiacciare  col  zuccaro  , e paletta  in- 
fuocata sopra. 

Fritelle  di  spinaci  vestile. 

Prendete  iT  verde  degli  spinaci  , lavatelo  bene  , c 
poi  scottatelo  con  acqua  bollente  , spremetelo  e tri- 
tatelo. Prendete  una  casserola  con  due  once  di  bu- 
tirro , fatelo  liquefare,  poneteci  maggiorana  tritata, 
sale  e spezieria  dolce  , un’  oncia  di  zuccaro  e raspa- 
tura di  limone;  fate  incorporare  bene  tutto,  pone- 
teci poi  un  bicchiere  di  latte  , fatelo  asciugare;  pren- 
dete due  uova  sbattute  , mischiateli  nella  detta  com- 
posizione , fatela  stringere,  quindi  ponetela  in  un 
piatto,  mettetela  nella  pasta;  fate  le  fritelle  in  questa 
forma  che  più  vi  piacerà  , ec- 

Fritelle  di  riso. 

Prendete  una  libbra-  di  riso  , fatelo  cuocere  con 
sale  ; e cotto  , fate  che  resti  asciutto  ; prendete  tre 
once  di  amandorle  dolci  , pelatele  e pestatele  ed  af- 
finatele bene  , mischiatele  poi  col  riso  cotto  , mette- 
teci una  mezza  libbra  di  farina  , cannella  e raspatura 
di  limone  : unite  insieme  ogni  cosa  t prendete  un 
piatto  piano  , metteteci  la  detta  pasta  y spianatela 
eguale  con  farina  ; prendete  la  padella  , poneteci 
l’olio  o butirro,  fatelo  bollire,  e con  il  manico  del 
cucchiajo  dividete  la  pasta  , ponetela  nella  padella  » 
fatela  friggere  ,-ec. 


Fritelle  di  fichi. 

Prendete  li  fichi  freschi  di  qualunque  qualità,  moli* 
date'i , poneteli-  in  fusione  nel  rosolio  , fateli  poscia 
scolare  , e se  sono  grossi  , divideteli  in  quarti  , e se 
piccoli  , a metà  ; metteteli  in  pastella  pochi  aìla 
Volta,  friggeteli,  ec.  Si  possono  fare  nella  stessa  ma- 
niera , ma  che  non  siano  stati  in  fusione  nel  rosolio- 
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DECI*  iKTIWCOlt. 

Intìngolo  di  tartufi. 

P 

X ela7r  de' tartufi  mezzani,  quali  poscia  taglierei 
in  fette  , mettendoli  in*una  casserola  con  un  piccolo 
pezzo  di  butirro,  un  mazzetto  con  prezzemolo  , cipol- 
lette , un  mezzo  bacello  d’  aglio  , due  garofani  ; pas- 
sate il  tutto  sopra  i!  fuoco  , aggiugnendovi  un  pugillo 
di  farina  , bagnandola  con  un  bicchiere  di  brodo  ed 
altrettanto  di  vino  bianco;  fate  cuocere  per  un’ora 
a piccol  fuoco;  disgrassate,  ed  aggiugnetevi  un  poco 

di  sugo  colato,  sale  e pepe  rotto. 

* 

Intingolo  di  funghi , prugnole  e spognuole. 

Mettete  dei  funghi  mondati  in  una  casserola  con 
un  pezzo  di  butirro  , un  mazzetto  di  prezzemolo  e 
cipollette  , passateli  al  fuoco  , mettendovi  un  pugillo 
di  farina  ; bagnate  con  un  bicchiere  di  brodo  ed  un 
mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  con  aUrattanto  sugo 
colato,  e fatelo  cuocere  per  Io  spazio  di  un'  ora;  di- 
grassatelo , aggiugnendovi  poscia  un  poco-  di  sugo 
colato  se  ne  avete,  in  difetto,  vi  metterete  alquanto 
più  di  farina  : quando  lo  passerete  al  fuoco, conditelo 
di  sale  e pepe  rotto. 

Gl’  intingoli  di  prugnoli  e di  spognuole  si  fanno 
nell’  istesso  modo  , solo  procurando  che  le  spognuole 
sieno  ben  lavate  e sbattute  in  più  d'acque  per  farne 
escire  1 arena.  1 

Intingolo  di  cipolle. 

Voi  avete  trovato  la  maniera  di  farlo- alla  pag  a'3, 
e lo  servirete  con  del  pollame  cotto  allo  spiedo  , o 
alla  brqise  , o tal  carne  di  beccarla  che  vorrete. 

Intingolo  di  gamberi. 

Dopo  di  averli  fatti  Bollire  un  momento  nell’acqua, 
e mondate  le  codé  , le  quali  metterete  in  una  casse- 
rola con  un  mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  ed  al- 
trettanto brodo  , con  un  bicchiere  di  sugo  colato , 
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fate  bollire  per  lo-  spazio  d’  un  quarto  d’ora,  e ser- 
vite con  ciò  che  vorrete  : se  volete  servire  con  sugo 
colato  di  gamberi,  voi  le  farete  cuocere  con  alquanto 
di  brodo  e vino  bianco  : quando  non  vi  sarà  quasi 
piò  di  salsa  . le  metterete-  in-  un  sugo  colato  di  gam- 
beri y fatto  come  quello  che  si  è spiegato  alla  pag.  2i3;. 

Intingolo  di  pistacchi. 

Prendete  un  mezzo  pugillo  di  pistacchi  r che  met- 
terete per  un  momento  nell'acqua  bollente  per  levar 
loro  la  pelle  ; gettateli  a misura  nell'acqua  fresca, 
lasciandoli  sgocciolare  ; indi  metteteli  in  una  salsa 
fatta  con  buon  sugo  colato. 

Intingolo  di  fegati.- 

Togliete  l' amaro  dai  fegati,  lasciandoli  intieri 
fateli  imbianchire  un  momento  nell’  acqua  bollente  , 
mettendoli  poscia  in  una  oasserola  con  due  cucchiaj 
a-  intingolo  di  sugo  colato  , un  mezzo  bicchiere  di 
vino  bianco  ed  altrettanto  brodo,  un  mazzetto  di 
prezzemolo,  cipollette,  un  mezzo  bacello  d'aglio, 
sale  e pepe  rotto  ; fateli  bollire  una  mezz’  ora  , poi 
disgrassateli  , e serviteli  colla,  car.ua  che  vorrete  , e 
soli  per  tra  messo. 

Intingolo  di  cavoli'. 

Fate  bollire  nell’  acqua  per  una  mezz’  ora  la  metà* 
d'  un  cavolo  mezzano  , ritiratelo  nell'acqua  fresca, 
poscia  premetelo  bene  , e cavatene  l’occhio  : triturate 
un  poco  di  cavolo  , e mettetelo  in  una  casserola  con 
un  pezzo  di  butirro , passandolo  al  fuoco;  mettetevi 
un  buon  pugillo  di  farina  , bagnando  con  brodo  , e 
sugo  , finché  ve  ne  sia  abbastanza  per  dar  un  color 
dorato  all’  intingolo  fate  bollire  a piccol.  fuoco  finché 
ili  cavolo  sia  cotto  e ridotto  in>  salsa  corta  y condite 
di  salte  , pepe  rotto  ed  uh  poco  di-  noce-  moscata  ra^ 
schiata.  Servite  sotto  la  carne  che  vorrete. 

Intingolo  di  erbe. 

Mettete  in  una  casserola  dell’  acetosa  , lattuga,  cer- 
foglio , cipollette  e porcellana  , il  tutto  ben  lavato  , 
triturato  e premuto  qon,  un,  buon  pezzo  di  butirro  , 
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gassandolo  a!  fuoco  finché  non  vi  sia  più  acqua,  met- 
tendovi un  pupillo  di  farina  ; bagnate  con  brodo  6 
sugo  colato,  sale  e pepe  rotto  ; fate  cuocere  bene 
tutto  insieme  , e servite  in  salsa  corta. 

Se  fosse  in  magro  , dopo  avervi  messo  la  farina  , 
■bagnate  con  brodo  magro  , facendo  bollire  finché  le 
erbe  siano  cotte  , e che  non  vi  resti  più  salsa  5 met- 
tetevi poscia  l’unione  di  tre  rossi  d'uova  , quali  fa- 
rete stemprare  con  crema  o latte , facendoli  unire 
assieme  al  fuoco  senza  bollire. 

Intingolo  di  latte  di  carpio. 

Fate  imbianchire  per  un  momento  all’  acqua  bol- 
lente il  latte  di  due  carpio,  mettendolo  in  una  cas- 
serola con  due  cucchiaj  di  sugo  colato*,  un  mezzo 
bicchiere  di  vino  bianco  ed  altrettanto  brodo,  un 
■mazzetto  di  prezzemolo  , cipollette , un  mezzo  ba- 
cello  d’aglio;  fate  bollire  per  un  quarto  d'or?,  con- 
ditelo di  sale  e pepe  rotto. 

Se  sarà  in  magro  , mettete  in  una  casserola  due 
cipolle  in  fette,  una  radice,  una  pastinaca  tagliata 
in  pezzi  , un  mazzetto  di  prezzemolo  , un  poco  d'  a- 
glio  , due  garofani,  una  mezza  foglia  di  lauro,  timo  , 
basilico  ed  un  pezzo  di  butirro  . passandola  al  fuoco, 
mettendovi  un  pugilio  di  farina  bagnata  con  un  bic- 
chiere di  vino  biinco  ed  altrettanto  brodo  magro; 
fate  bollire  tutto  insieme  e ridurre  a metà;  passate 
la  salsa  alla  stamigna  , mettendovi  il  latte  de’  pesci 
carpio  per  farlo  bollire  insieme  un  quarto  d’ora,  ag- 
giugnendovi  avanti  di  servire  V unione  di  tre  rossi 
d'  uova  stemprati  con  crema  , o latte  , sale  e pepa 
rotto  , fate  unire  il  tutto  insieme  al  fuoco  senza  la- 
sciar  bollire. 

In  t ingo  1 i t to  ■ 

Mettete  in  una  casserola  de’ funghi  tagliati  in  quat- 
tro , de’ fegati  grassi  , due  o tre  fondi  di  carciofi 
cotti  a metà  nell’  acqua,  e tagliati  in  pezzi,  un  maz- 
zetto di  prezzemolo,  cipollette,  un  mezzo  bacello 
d’aglio  ed  alquanto  di  butirro;  passate  il  tatto  al 
fuoco,  mettendovi  un  pugilio  di  farina;  bagnate  con 
mezzo  bicchiere  di  vino  bianco  , brodo  ad  un  poso 
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di  sugo  colata  , facendo  cuocere  per  una  mezz’  ora  , 
.disgrassate  poscia  e condite  di  sale  e pepe  rotto.  Se 
voi  avete  delle  uova  piccole,  le  farete  bollire  nel- 
l'acqua per  toglier  loro  la  piccola  pelle,  poi  le  met- 
terete nell' intingolo  { se  non  ne  avete  dei  naturali  e 
ne  volete  fare  degli  artificiali,  prendete  due  rossi 
d'  uova  duri  , che  pesterete  , aggiugnendovi  un  rosso 
d’uovo  crudo,  un  poco  di  sale  fino  ; metteteli  sopra 
«ina  tavola  infarinata,  volgendoli  come  una  piccola 
salsiccia,  e poi  tagliateli  in  pezzi  di  eguale  gran- 
dezza, ed  arrotondile  ciascun  pezzo  colla  palma  della 
mano;  a misura  che  lì  farete  , metteteli  sopra  di  un 
piatto  infarinato  ; allorché  saranno  tutti  finiti  , met- 
teteli per  un  momento  nell’acqua  bollente  : dopo  riti- 
rateli nell’acqua  fresca  , e fateli  sgocciolare  avanti 
di  metterli  nell’intingolo.  Se  volete  mettere  quest’  in- 
tingolo al  bianco  , non  vi  metterete  punto  di  sugo 
colato ; avanti  di  servire  vi  metterete  l'unione  di  tre 
rossi  d’  uova  con  crema. 

Intingolo  di  tellina. 

Essi  si  aggiustano  in  magro,  come  viene  spiegato 
alla  pag.  ao5.  In  grasso  , mettete  in  una  casserola 
alcuni  funghi  , un  mazzetto  di  prezzemolo , cipollette 
ed  un  bacello  d’aglio,  due  garofani,  un  piccolo 
pezzo  di  butirro  , due  cipolle  in  fette  ed  una  radice; 
passate  il  tutto  al  fuoco  finché  sieno  coloriti  ; mette- 
tevi un  pugillo  di  farina  , bagnate  con  un  bicchiere 
di  vino  bianco  , alquanto  di  acqua  della  tellina  e del 
sugo;  fate  bollire  una  mezz'ora,  poi  disgrassate,  ag- 
giagnendovi  un  poco  di  sugo  colato  , e se  non  ne 
avete  , mettete  un  poco  più  di  farina  e di  sugo;  fate 
ridurre  la  salsa  passandola  alla  stamigna  , mettendovi 
le  telline  senza  conchiglie  : dopo  di  averle  aperte 
sul  fuoco  , mettetevi  un  'poco  di  pepe  rotto  e del 
sale,  se  l’acqua  delle  telLine  non  ha  sufficiente  «sa- 
lato la  salsa. 

Intingolo  d' òli  fé. 

Prendete  trenta  olive  , che  taglierete  aua  p«rro!ta, 
girando  attorno  il  nocciolo  iu  maniera  che  tutta  la 
polpa  resti  insieme  attaccata;  mettetela  a misura. aeU 


Degl  ’tHt'ngóli.  a 87 

l'aetjaa,  e bene  sgocciolate,  mettetele  in  una  buona 
salsa  di  un  sugo  colato  di  vitello  condito  di  buon 
gusto. 

Intingoli  di  Salpicon. 

Mettete  nella  casserola  un'animella  di  vitello  im- 
bianchita , due  fondi  di  carciofi  imbianchiti,  e fun- 
ghi , il  tutto  tagliato  in  dadi,  con  un  mazzetto  di 
prezzemolo,  cipollette,  Un  mezzo  bacello  d’aglio, 
garofani,  mezza  foglia  di  lauro,  un  poco  di  basilico 
ed  un  pezzo  di  butirro  ; passatela  al  fuoco  , poi  met- 
tetevi un  buon  pugillo  di  farina;  bagnate  con  sugo  , 
vino  bianco,  un  poco  di  brodo,  sale  e pepe  rotto  ; 
fate  cuocere  e ridurre  in  salsa  corta  : disgrassate 
prima  di  servire. 

Intingoli  di  marroni. 

Levate  la  prima  scorza  a cinquanta  marroni,  met- 
teteli in  una  pentola  pertugiata  per  rivolgerli  sul 
fuoco  , finché  possiate  toglier  loro  la  seconda  pelle  , 
indi  metteteli  in  una  casserola  con  un  mezzo  bicchiere 
di  vino  bianco  , due  cucchiaj  di  sugo  colato,  un  poco 
di  brodo  e del  sale  , e fate  cuocere  e ridurre  in  salsa 
corta  ; procurate  che  siano  ben  cotti  ed  intieri. 

Coll  occasione  che  si  è parlato  dei  cocomeri , cardi, 
ostriche  , sel/eri  , indivie  , lattughe  e rape  , si  è par 
anche  insegnato  la  maniera  di  farne  degli  intingoli. 

CAPITOLO  XVII. 

D KLlg  ARROSTITE. 

Arrostita  di  prosciutto . 

Qoutr  si  fanno  tagliando  sei  o sette  fette  di  pane 
della  larghezza  di  due  buone  dita  , passatele  nel  bu- 
tirro , finché  siano  di  un  bel  colore  dorato  , indi  ta- 
gliate altrettante  fette  di  prosciutto  della  medesima 
grandezza,  levate  loro  il  sale,  facendole  stare  uel- 
1 acqua  un'ora  (se  non  fosse  per  sorte  fresco  ) , indi 
mettete  la  casserola  col  prosciutto  sopra  un  piccol 
f«oco  per  »u  ora  ; quando  sarà  cotto  , toglietelo  dalla 


285  Capitolo  XV PI, 

casserola  , e mettete  in  essa  un  pugiìTo  di  fariaa  per 
far  un  piccol  rosso  , 'binando  con  brodo  senza  sale, 
ed  un  poco  d'aceto  ; fate  bjllire  per  un  buon  quarto 
d’  ora  ; dopo  di  aver  disgrossato  , passate  questa  salsa 
alla  stamigna  ed  aggiustile  il  prosciutto  sopra  le 
fette  di  pane  e la  salsa  sopra  con  alcuni  grani  di 
«pepe  rotto. 

Arrostite  alla  ventresca. 

Tagliate  delle  fette  di  pane  della  larghezza  di  due 
dita  e di  eguale  grandezza , mettetevi  sopra  della 
ventresca  a sufficienza  tagliata  in  piccoli  dadi  e stem- 
prata con  un  novo  crudo,  prezzemolo  , cipollette  , 
una  cipollina  , il  tutto  ben  trito  e del  pepe  rotto, 
fatele  friggere  a piccolo  fuoco,  e servite  con  una 
salsa  chiara  ed  un  poco  di  aceto. 

Altra  arrostita  ulla  ventresca. 

Bisogna  avere  nn  pane  molle  di  una  libbra,  lungo 
e bea  fermo,  tagliatelo  dei  dne  canti,  ed  inlardate 
tutto  il  mezzo  con  ventresca  tagliata  in  pezzi  , indi 
avrete  un  coltello  ben  affilato  e taglierete  il  pane  in 
fette  della  spessezza  di  due  scudi  ; immergete  questa 
fette  in  uovo  sbattuto  , e mettetele  a misura  in  una 
frittura  che  non  sia  troppo  calda;  fatele  friggere  dol- 
cemente a pioeoi  fuoco  finché  siano  di  nn  bel  colora 
-dorato  , e servite  con  una  salsa -chiara -,  ua  poco  di 
aceto  e pepe  rotto. 

Arrostite  di  acciughe. 

Si  fanno  colla  mollica  di  pane  passate  al  butirro  t 
aggiusterete  sopra  mezza  dozzina  d'  acciughe  ben  la- 
vate e tagliate  in  (ili  ben  sottili  in  tutta  la  sua  lun- 
ghezza., condite  le  arrostite  con  olio,  aceto  e pepa 
rotto- 

Arrostite  di  rognone  di  vitello. 

•Esse  si  fanno  tagliando  della  mollica  di  nane  della 
■stessa  grandezza  come  le  precedenti  , mettendovi  so- 
pra la  farsa  di  un  rognone  di  vitello  colto  allo  spiedo, 
.«ha  voi  triturerete  con  altrettanto  di  sugo  grasso  , 
prezzemolo  - cipollette  ed  una  cipollina  trita,  saie  a 
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pepe,  unite  con  quattro  rossi  d'uova,  sbattendo  bene 
i bianchi;  mettete  questa  farsa  sopra  le  arrostite; 
unite  il  disopra  con  un  coltello  immerso  nell'uovo 
sbattuto  , coprite  con  pane  pesto,  fatelo  cuocere  in 
una  tortiera  con  fuoco  sotto  e sopra,  servitelo  con 
una  piccola  salsa  chiara  un  poco  rilevata  con  acido 
e pepe. 

Arrostite  agli  spinaci  ed  a frigi  noli  verdi. 

Essi  si  fanno  con  un  intingolo  di  spinaci  fatto  di 
buon  gusto  e ben  consistente  , vi  metterete  due  rossi 
d'  uovo  crudi  , aggiustate  gli  spinaci  sopra  le  fette 
di  pane  tagliato  come  le  precedenti,  unite  con  un 
coltello  immerso  nell'uovo,  coprendo  il  disopra  con 
pane  pesto;  fatelo  friggere  e servitele  senza  salsa. 

Le  arrostite  di  fagiuoli  verdi  si  fanno  nello  stesso 
modo  come  quelle  degli  spinaci. 

Arrostite  ai  cocomeri. 

Fate  un  intingolo  di  cocomeri,  come  quello  alla 
pag.  240;  quando  sarà  fatto  e ben  unito,  mettetevi 
tre  rossi  d'uova,  aggiustatelo  sopra  della  mollica  di 
pane,  e finite  come  si  è detto  degli  spinaci. 

Arrostite  d' ogni  sorta  di  carne. 

Prendete  di  qualsivoglia  sorta  di  carne,  che.  avrete 
già  levato  dalla  tavola,  tagliatele  in  piccoli  dffd'i  per 
farne  un  intingolo  ben  legato,  e quando  sarà  fretMo^-  ' 
mettetevi  due  rossi  d'uova  crudi:  aggiustate  la  carnei 
sopra  della  mollica  di  pane,  fatele  friggere  di  bel 
colore,  e servite  colla  salsa  chiara. 

Arrostite  alla  minima . 

Tagliate  de’ pezzi  di  pane  della  larghezza  di  due 
dita  ed  un  poco  più  lunghi,  e della  spessezza  di  due 
scudi ,«  metteteli  in  una  casseruola  con  olio  per  pas- 
sargli ad  un  piccol  fuoco,  volgendoli  di  tanto  in 
tanto  finché  siano  di  un  bel  colore  dorato,  aggiusta- 
teli nel  piatto,  mettendovi  sopra  dei  fili  d’acciughe 
ed  olio,  che  già  vi  ha  servito  a passare  le  arrostite, 
con  della  cipollina,  prezzemolo,  echulote  ed  un  ba- 
cello  d’aglio,  il  lutto  triturato,  una  mezza  foglia  di 

Cuoco  piemontese  jl3 
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lauro  , timo,  basilico  in  polvere,  pepe  rotto  ed  al- 
quanto d aceto*  fate  bollire  il  tutto  per  un  momento 
ed  aggiustate  sopra  le  arrostile,  e servite  freddo. 

CAPITOLO  XVIII. 
delle  salsi, 

Salsa  alla  ravigotte. 

IVIettetb  in  una  casseruola  un  bicchiere  di  buon 
brodo,  un  cucchiajo  a caffè  d'aceto,  sale,  pepe  rotto 
e del  butirro  come  una  noce  , stemprate  con  farina 
due  pugilli  d'erbe,  come  pimpinella,  cerfoglio,  civetta 
e nasturzio:  fate  bollire  un  momento  nell’acqua  que- 
ste erbe,  premetele  bene  e poscia  trituratele  ben  tine, 
mettendole  nella  salsa,  facendo  unire  bene  la  mede- 
sima sopra  il  fuoco  per  servirla  sopra  ciò  che  vor- 
rete: se  vi  metterete  dette  erbe  ancora  crude,  ve  ne 
vuole  la  metà  di  meno. 

Salsa  alla  spagnuola. 

Essa  si  fa  mettendo  del  sugo  colato  in  una  casse- 
ruola con  un  buon  bicchiere  di  vino  bianco,  ed  al- 
trettanto di  buon  brodo,  un  mazzetto  di  prezzemolo, 
cipolletta,  due  bacelli  d'aglio,  due  garofani,  una  fo- 
glia di  lauro,  un  pugillo  di  coriandri , due  cucchiaj 
d'olio,  una  cipolla  in  fette,  una  radice  ed  una  mezza 
pastinaca*  fate  bollire  per  due  ore  ad  un  piccol  fuoco, 
indi  disgrassate  la  salsa  per  passarla  alla  stamigna  ; 
condite  cori  un  poco  di  sale  e pepe  rotto,  e servite  per 
ciò  che  volete. 

Salsa  alla  sultana. 

Mettete  in  una  casseruola  un  boccale  di  brodo  con 
un  bicchiere  di  vino  bianco,  due  fette  di  cedro  senza 
scorza,  due  garofani,  un  bacello  d’aglio,  una  foglia 
di  lauro,  prezzemolo,  cipollette,  una  cipolla  ed  una 
radice*  fate  bollire  per  lo  spazio  di  un'ora  e mezza, 
e ridurre  in  una  salsa  consistente,  passandola  alia 
stamigna  e mettendovi  del  sale,  pepe  rotto,  un  rosso 
d'uovo  duro  triturato,  un  pugillo  di  prezzemolo  im- 
bianchito triturato  fino. 


Delle  salse . 
Salsa  all'  alemanna. 
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Mettete  in  una  casseruola  un  poco  di  sugo  colato 
con  altrettanto  di  brodo  , un  pugillo  di  prezzemolo 
imbianchito  e ben  triturato,  due  fegati  di  pollame 
cotto,  un'acciuga  e de' capperi,  il  tutto  triturato,  del 
butirro  grosso  come  la  metà  d’ un  uovo,  sale  e pepe 
rotto;  fate  unire  la  salsa  al  fuoco,  e servite  con  quello 
che  più  vi  piacerà. 

Salsa  all'  inglese. 

Triturate  due  rossi  d'uovo  duri,  mettendone  la  metà 
in  una  casseruola  con  un'  acciuga  e capperi  triti,  un 
bicchiere  di  brodo,  alquanto  di  sale,  pepe  rotto  e del 
butirro  grosso  come  la  metà  d'  un  uovo,  stempran- 
dovi deotro  un  pugillo  di  farina;  fate  legare  la  salsa 
sopra  il  fuoco,  aggiustandola  sopra  ciò  che  vorrete, 
mettendola  sopra  Ja  carne,  con  il  restante  dell’  uovo 
duro  ben  triturato;  questa  salsa  è buona  per  masche- 
rare degli  enlrées  che  non  fanno  bella  comparsa. 

Salsa  bianca  ai  capperi  ed  acciughe. 

Mettete  in  una  casseruola  del  butirro  quanto  un 
uovo,  che  mischiarete  con  un  pugillo  di  farina  stem- 
prata con  un  bicchiere  di  buon  brodo,  un’acciuga 
trita,  dei  capperi  fini  che  siano  intieri,  sale,  pepe 
rotto  e due  cipollette  intiere;  fate  unire  la  salsa  al 
fuoco,  levate  le  cipolle  avanti  di  servire. 

Salsa  alla  cittadina. 

Fate  bollire  a piccol  fuoco  per  una  mezz’ora  un 
bicchiere  di  vino  bianco  con  altrettanto  sugo,  due 
buoni  pugili i di  pane  pesto  fino,  del  butirro  grosso 
come  una  noce,  due  cipolline,  prezzemolo,  cchalote , 
sale  e pepe  rotto,  e servendo,  mettetevi  alquanto  di 
sugo  d’agresto. 

Salsa  al  carpio . 

Essa  si  fa  mettendo  nel  fondo  di  una  casseruela 
alquanto  di  lardo,  con  alcune  fette  di  vitello,  tre  o 
quattro  pezzi  di  carpio  , una  cipolla  , due  cipolline 
ed  una  radice,  passando  il  tutto  ad  un  fuoco  lento 
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per  Io  spazio  di  una  mezz’  ora;  quando  sarà  alquanto 
già  attaccato  alla  casseruola,  bagnate  con  un  bic- 
chiere di  vino  bianco,  due  cucchiaj  di  sugo  colato 
ed  altrettanto  di  brodo  ; fate  bollire  ogni  cosa  in- 
sieme e ridurre  alla  consistenza  d'una  salsa,  digras- 
satela in  appresso,  e passatela  alla  stamigna  , condi- 
tela  di  sale  e pepe  rotto. 

Salsa  all'  italiana  in  grasso  ed  in  magro. 

Mettete  in  una  casseruola  due  buoni  cucchiaj  d’o- 
lio fino,  due  funghi  triti,  un  mazzetto  di  prezzemolo, 
cipollette,  una  mezza  foglia  di  lauro,  un  bacello  d’a- 
glio e due  garofani,  passate  il  tutto  sopra  il  fuoco  , 
e mettevi  un  pugillo  di  farina;  bagnate  con  vino 
bianco  ed  altrettanto  brodo  , con  alquanto  di  sugo 
colato,  sale  e pepe  rotto;  fate  bollire  per  Io  spazio 
di  una  mezz’ora,  disgrassate  poscia  la  salsa,  toglien- 
dole il  mazzetto,  e servite. 

Se  volete  farla  in  magro,  vi  metterete  del  brodo 
magro,  ed  io  vece  del  sugo  colato,  aggiugnetevi  un 
poco  pi*  di  farina  con  due  o tre  cucchiaj  di  sugo 
di  cipolle. 

Salsa  ai  piccoli  uovi. 

Mettete  in  una  casseruola  un  bicchiere  di  brodo 
Con  alquanto  aceto,  sale,  pepe  rotto,  tre  rossi  d'uova 
duri  triturati  e del  butirro  grosso  come  la  metà  d’un 
uovo  stemprato  con  un  piccolo  pugillo  di  farina  ; 
fate  unire  il  tutto  sopra  il  fuoco  e servite  per  ciò 
che  volete. 

Salsa  piccante. 

Mettete  nella  casseruola  un  pezzo  di  butirro  con 
due  grosse  cipolle  tagliate  in  fette  , una  pastinaca  , 
una  carota,  un  poco  di  timo,  lauro,  basilico,  due 
garofani,  dtjfe  cipolline,  un  bacello  d'aglio,  prezze- 
molo e cipollette,  passate  il  tutto  insieme  al  fuoco 
finché  sia  ben  colorito,  poi  mettetevi  un  pugillo  di 
farina,  bagnate  con  brodo  ed  un  cucchiaio  a bocca 
d'  acato  ; fate  bollire  a piccol  fuoco  , digrassati  e 
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passate  alla  stamigna,  condite  di  sale  e pepe  rotto. 
Servitevi  di  questa  salsa  per  tutto  ciò  che  ha  bisogno 
di  essere  rilevato. 

Altra  salsa  piccante. 

Fate  bollire  un  quartino  di  vino  con  altrettanto 
brodo,  e quando  sarà  ridotto  a metà,  vi  metterete 
una  cipollina,  un  poco  d'aglio,  un  pugillo  di  erbe 
d‘  insalata,  il  tutto  triturato  ben  fino;  fate  bollire  per 
un  momento , mettendovi  poscia  del  butirro  come 
una  noce  stemprato  con  un  piccol  pugillo  di  fa- 
rina, sale,  pope  rotto;  facendo  ben  unire  il  tutto  so- 
pra il  fuoco. 

Salsa  piccante  fredda. 

Pestate  finissimamente  un  buon  pugillo  di  erbe 
d’insalata  con  mezzo  bacello  d'aglio  e due  cipolline: 
stemprate  il  tutto  con  alquanto  di  sejnape,  olio,  aceto, 
sale  e pepe  rotto. 

Salsa  all'  agnello. 

Prendete  un  pezzo  di  butirro  grosso  come  un  uovo, 
che  stemprerete  con  prezzemolo  , cipolletta  , eclialote 
triti  e due  pugilli  di  pane  pesto  ben  fino:  mettete  il 
tutto  in  una  casseruola  con  un  bicchiere  di  brodo, 
altrettanto  di  vino  bianco,  facendolo  alquanto  bol- 
lire; condite  di  sale  e pepe  rotto,  ed  in  servendo 
ao»iuottete  un  poco  di  sugo  d'  agresto. 

Salsa  alla  regina. 

Mettete  nella  casseruola  un  pezzo  di  butirro  con 
alcuni  funghi,  una  cipolla,  una  carota,  una  pastinaca 
ed  un  mezzo  bacello  d'aglio:  passate  il  tutto  al  fuoco, 
mettendovi  un  pugillo  di  farina  stemprato  con  un 
gran  bicchiere  di  brodo  ed  altrettanto  di  vino  bianco; 
late  bollire  il  tulio  per  lo  spazio  d'uri’ ora;  poi  dis- 
gradate la  salsa  e passatela  alla  stamigna:  indi  fate 
bollire  un  quartino  di  latte  con  pane  pesto  , tanto 
come  la  metà  d’ un  uovo;  allorché  il  pane  sarà  ben 
inzuppato  nel  latte,  passatelo  in  una  stamigna,  pre- 
mendolo forte  con  un  cucchi&jo  , e quindi  mettetelo 
nella  salsa  con  sale  e pepe  rotto. 


294  Capitolo  XVlIT, 

Salsa  alla  provinciale. 

Triturate  del  prezzemolo,  cipollette,  un  bacelTo 
d aglio  e due  funghi,  poscia  metterete  il  tutto  in  una 
casseruola  con  alquanto  d'olio  per  passarla  al  fuoco, 
bagnate  con  un  quartino  di  vino  bianco,  alquanto  di 
brodo,  sale  e pepe  rotto  , facendola  ridurre  in  una 
salsa,  quindi  disgrassatela  avanti  di  servire. 

Salsa  al  sugo  di  melarancio. 

Mettete  in  una  casseruola  un  mezzo  bicchiere  di 
brodo  con  altrettanto  di  sugo  ed  alcune  fette  di  me- 
larancio acido,  del  butipro  tinto  come  la  metà  di  un 
uovo  stemprato  con  alquanto  di  farina  , sale  e pepe 
rotto,  indi  fate  il  tutto  unire  al  fuoco,  premetevi  in 
fine  il  sugo  di  un  melarancio  acido. 

Salsa  rossa  ai  capperi  ed  acciughe. 

Mettete  iti  una  casseruola  un  pezzo  di  butirro  che 
stemprerete  con  uu  pugillo  di  farina  , un'  acciuga 
trita,  sale  e pepe  rotto,  capperi  fini  intieri,  due  ci- 
pollette intiere;  bagnate  a poco  a poco  con  del  sugo- 
fino a tanto  che  ne  sia  abbastanza  per  dare  un  bel 
color  rosso  alla  salsa,  la  quale  farete  unire  ben  al 
fuoco;  se  la  salsa  fosse  alle  volte  troppo  consistente, 
mettetevi  alquanto  di  brodoi  quando  vorrete  servire» 
cavate  le  cipollette. 

Salsa  alla  Remoulade. 

Mettete  nella  casseruola  una  cipolletta,  prezzemolo, 
e eh  alo  te,  un  bacello  d'aglio,  un'acciuga  e de’capperi, 
sale  e pepe  rotto,  stemprate  il  tutto  con  un  poco  di 
senape,  olio  ed  aceto. 

Salsa  alla  Rocamboles. 

Mettete  nella  casseruola  un  mezzo  bicchiere  di 
vino  bianco,  altrettanto  brodo,  due  o tre  cucchiaj  di 
sugo  colato,  sale  e pepe  rotto;  fate  bollire  il  lutto- 
insieme  per  lo  spazio  d’un  quarto  d ora,  poi  mette- 
tevi cinque  o sei  rocamboles  j cioè  cipollette  che  ven- 
gono dalla  Spagna» 
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Salsa  al  pepe. 

Mettete  nella  casseruola  del  butirro  tanto  come 
un  uovo,  due  o tre  cipolle  in  fette,  carote  e pasti- 
nache tagliate  in  fette,  un  bacello  d'aglio,  due  cipol- 
line, due  garofani,  una  foglia  di  lauro,  timo,  basilico: 
passate  il  tutto  al  fuoco  finché  cominci  a colorirsi, 
mettendovi  un  buon  pugillo  di  farina;  bagnate  con 
un  bicchiere  di  vino  rosso  ed  un  bicchière  d'acqua, 
un  cucchilo  d'aceto,  facendo  bollire  il  tutto  per  una 
mezz'ora;  disgrassate  e passate  alla  stamigna,  met- 
tendovi del  sale  e pepe  rotto.  Servitevi  di  questa  salsa 
per  tutto  ciò  che  ha  bisogno  di  essere  rilevato. 

Salsa  al  montone. 

Mettete  in  una  casseruola  della  cipollina  trita  con 
pochissimo  aglio,  che  unirete  assieme  alla  cipollina, 
mettendo,  per  stemprare  ogni  cosa,  un  cucchiajo  di 
brodo , aggiugnendovi  due  cucchiaj  di  sugo  colato 
con  sale  e pepe:  poi  fate  bollire  questa  salsa  per  un 
momento,  passandola  alla  stamigna  in  un’altra  cas- 
seruola, ed  avanti  di  servirla  la  farete  scaldare  un 
momento. 

Salsa  mista. 

Prendete  del  prezzemolo,  cipollette,  funghi  ed  un 
bacello  d'aglio  ben  triturato,  passate  il  tutto  al  fuoco 
dentro  in  una  casseruola  con  alquanto  di  butirro, 
mettendovi  un  pugillo  di  farina  e bagnandola  con 
del  buon  brodo.  Quando  sarà  cotta  la  salsa  e di  già 
ridotta  a metà,  aggiugnetevi  due  piccoli  cocomeri 
ben  triti,  ed  un  unione  di  tre  rossi  d'uova  stemprati 
con  brodo:  fate  unire  bene  la  salsa,  condite  di  buon 
gusto  , e servitela  per  ciò  che  più.  vi  aggradirà. 

Salsa  appetitiva. 

Prendete  di  ogni  sorta  di  erbe  piccole  e fornitura 
d insalata,  di  ciascuna  secondo  la  loro  forza,  e dopo 

averle  mondate  e lavate,  mondatevi  tre  cipolline, 
aceudo  bollire  il  tutto  per  un  momento  in  una  pen- 
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loia,  indi  ritintele  iti  acqua  fresca,  e dopo  di  averle 
ben  premule  bisogna  metterle  in  un  mortajo,  e pe- 
stare il  tutto  ben  fino  ; poscia  mettete  ogni  cosa  in 
una  casseruola  con  un  cucchiajo  di  brodo  e due  di 
sugo  colato;  stemprando  il  tutto  bene  e passando  la 
salsa  alla  stamigna,  in  un’altra.casseruola,  mettendovi 
del  sale  e pepo  rotto,  alquanto  di  butirro  ed  un  cuc- 
chiaio a caffè  «di  senape;  facendo  unire  bene  la  salsa 
senza  che  bolla. 

Salsa  in  bianco  di  grasso  ed  in  magro. 

Mettete  in  una  casseruola,  se  in  grasso,  del  brodo 
grasso,  e se  in  magro,  del  brodo  magro,  con  del 
pane  pesto,  un  mazzetto  guernito  di  prezzemolo,  ci- 
pollette, aglio,  cipolline,  timo,  lauro,  basilico,  garo- 
fani, noce  moscata,  alcuni  funghi  intieri,  un  bicchiere 
di  vino  bianco,  sale  e pepe;  fate  bollire  il  tutto  as- 
sieme e ridurre  a metà  ; indi  passando  la  salsa  alla 
stamigna  per  estraerne  come  un  sugo  colato. 

Quando  sarete  vicino  a servircene  metterete  1’  u- 
nione  di  tre  rossi  d’uova  con  crema,  facendoli  unire 
alla  salsa  sopra  il  fuoco,  e badale  bene,  che  la  salsa 
non  si  rappigli. 

Di  questa  salsa  vi  potrete  servire  per  tutte  le  carni 
e pesci  che  vorrete  mettere  in  bianco. 

Salsa  all'  agresto. 

Metterete  in  una  casseruola  due  cucch/aj  di  sugo 
d’agresto,  altrettanto  di  sugo  colato,  sale,  pepe  rotto, 
della  cipollina  trita  fina,  fate  che  questa  salsa  sia  ben 
chiara  facendola  scaldare,  e servitevene  per  la  carne 
cotta  alla  graticola. 

* # 

Altra  salsa  alla  provinciale. 

Mettete  in  una  casseruola  due  cucchiaj  d olio  fino, 
della  cipollina  e funghi  triturati;  due  bacelli  d aglio 
intieri  , passale  il  tutto  al  fuoco,  mettendovi  un  pu- 
gillo  di  farina  , bagnate  con  brodo  ed  un  bicchiere 
di  vino  bianco,  sale  pepe  rotto,  un  mazzétto  di  prez- 
zemolo, cipollette:  fate  bollire  il  tutto  insieme  a pic- 
col  fuoco  per  mezz’  ora  : .disgrassatela  e non  lasciate 
che  ciò  che  vi  abbisogna  d'olio»  acciocché  sia  per- 
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lata  e leggera , levatevi  il  mazzetto  e l'aglio,  serre  ndo 
con  ciò  che  giudicherete  a proposito. 

Salsa  Robert  Bourgeoise. 

Mettete  in  una  casseruola  alquanto  di  butirro  con 
un  cucchiajo  a bocca  di  farina  ; fate  arrossire  la  fa- 
rina a piccol  fuoco:  quando  sarà  di  bel  colore,  met- 
tetevi tre  grosse  cipolle  triturate  fine  e del  buiirro  a 
sufficienza  per  far  cuocere  dette  cipolle,  indi  bagnate 
con  brodo  , disgrassando  la  salsa  e lasciatela  bollire 
per  lo  spazio  di  mezz"  ora  } quando  sarete  vicino  a 
servire,  mettetevi  sale,  pepe  rotto,  aceto  e senape. 
Vi  servirete  di  questa  salsa  per  il  porco  fresco  e per 
il  pollo  d’india. 

Salsa  alla  crema, 

Mettete  in  una  casseruola  alquanto  di  butirro,  prez- 
zemolo , cipollette  e cipolline,  il  tutto  triturato,  un 
bacello  d'aglio  intiero:  passate  il  tutto  sopra  il  fuoco, 
mettendovi  un  buon  pugillo  di  farina,  bagnando  con 
della  crema,  oppure  del  latte  e fatela  bollire  un 
quarto  d'  ora , passandola  poscia  alla  stamigna  in 
un'altra  casseruola:  quando  sarete  vicini  a servire  , 
mettete  un  poco  di  butirro  con  un  pugillo  di  p re z- 
zeruolo  imbianchito  e triturato  fino,  sale  e pepe  rotto; 
fate  unire  la  salsa  sopra  il  fuoco;  vi  servirete  di  que« 
sta  salsa  per  ogni  sorta  d 'enlrées  al  bianco. 

Salsa  piccante  alla  marchesa. 

Mettete  nella  casseruola  due  buoni  pugilli  di  pane 
pesto  ben  fiuo,  del  butirro  tanto  come  una  noce,  un 
cucchiajo  a bocca  dolio  fino,  della  cipollina  trita, 
sale,  pepe  rotto  e del  sugo  d’agresto  a sufficienza 
per  chiarificare  la  salsa,  fatela  scaldare  al  fuoco  per 
unirla , rivolgendola  sempre  con  un  cucchiajo.  Que-  . 
sta  salsa  la  potrete  servire  in  grasso  ed  in  magro 
per  ogni  sorta  di  vivande  che  hanno  bisogno  di  una 
salsa  piccante. 
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Salsa,  al  petit  maitre  che  serve  per  ogni'  sorta 
di  pollame  e selvaggiume. 

Mettete  in  una  casseruola  un  bicchiere  di  vim> 
bianco,  la  metà  d'un  cedro  tagliato  in  fette,  un  poco 
di  pane  pesto  fino,  due  cucchiaj  a bocca  d’  olio  fino, 
un  mazzetto  di  prezzemolo  , cipollette,  due  bacelli- 
d’aglio,  alquanto  di  serpentaria  e due  garofani,  un 
poco  di  brodo,  sale  e pepe  rotto}  fate  bollire  il  tutto 
insieme  a piccolissimo  fuoco  per  un  quarto  d'ora, 
disgrassando  poscia  la  salsa  e passatela  alla  stamigna: 
Vi  servirete  di  questa  salsa  per  ero  che  vorrete  , sia 
pollame  o cacciagione. 

Salsa  bachique,  che  può  servire  la  salsa 
verde  e p'ccante. 

Mettete  in  una  casseruola  un  cucchiajo  d'olio  fino1, 
un  quartino  di  brodo,  un  boccale  di  vino  bianco  ? 
fate  bollire  il  tutto  insieme  e ridurre  quasi  a metà-, 
indi  mettetevi  della  cipollina,  nasturzio,  serpentaria, 
cerfoglio,  prezzemolo,  cipolletta,  un  poco  d'aglio,  il 
tutto  ben  triturato  assieme,  sale  e pepe  rotto:'  fato 
bollire  il  tutto  per  un  momento  e servite  ; se  voi 
avete  un  poco  di-  sugo  colato  da  mettervi  nella  salsa,, 
sarà  meglio. 

Questa  salsa  può  servire  per  una  salsa  verde  e pic- 
cante per  ogni  vivanda  che  più  vi  aggradirà. 

Salsa  verde  all' acetosa. 

Pestate  un  pugillo  d'acetosa,  in  un  mortaj.o,  spre- 
metene il  sugo,  indi  passatelo  allo  staccio;  mettetevi 
dentro  del  buon  butirro  maneggiato  con  farina,  sale 
e pepe  grosso  ; fate  legare  la  salsa  sul  fuoco  e ser- 
vitevene  tanto  di  grasso,  come  di  magro. 

Salsa  semp  ice. 

Estratto  il  sugo  dai  vitello  e dal  prosciutto,  bagnate 
con  un  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna  , brodo  ed 
un  poco  di  riduzione.  Fate  bollire  ogni  cosa  a fuoco 
lento.  Come  la  salta  è ridotta,  fate  imbianchire  ogni 
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sorta  di  erbe  fine,  come  pimpinella,  cerfoglio,  menta 
romana  e civetta.  Mettetele  di  poi  nell'acqua  fresca, 
sgocciolate  bene,  poscia  passatele  per  la  stamigna  col 
sugo  di  un  limone,  sale  e pepe  grosso  per  finire. 

Salsa  alla  mosaica. 

Prendete  una  casseruola,  metteteci  aceto,  due  on- 
cie  di  zuccaro,  mezzo  mostacciolo  di  Napoli  pestato, 
«mandorle  bianche  tritate,  pignoli  abbrustoliti  color 
di  cannella,  candito  tritato  a dadi  ed  un  cazzeruolo 
<di  latte  ed  un  poco  di  raspatura  di  limone}  fate  che 
alzi  il  bollore,  mescolatelo  bene,  servitene  per  bi- 
scotti , ec. 

Quivi  io  terminerò  la  mia  istruzione  di  cucina  , 
per  passare  ad  un'altra  che  sarà  molto  necessaria  per 
i cuochi  e per  le  signore  cittadine  che  si  dilettano  di 
fare  della  pasticceria,  confetture  e dei  rattafià  di  ogni 
sorta:  s’apprenderà  la  maniera  di  far  le  composte  di 
ogni  specie  , e come  si  può  mettere  a profitto  ogni 
sorta  di  frutta,  che  la  divina  Provvidenza  ci  sommi- 
nistra: dopo  di  avervi  spiegato  la  maniera  di  servire 
le  buone  tavole  in  ogni  genere  di  frutta  ed  i cangia- 
menti che  si  possono  fare  in  confetture  secche  e li- 
quide ed  in  liquori:  io  finirò  per  le  persone  che  non 
vogliono  spender  molto  iu  confetture  e che  saranno 
coutente  d’approfittarsi  nell’inverno  de’ frutti  che  la 
terra  avrà  prodotti  nell’estate. 


IL  CUOCO 

PASTICCIERE 


CAPITOLO  XIX. 

DELLA  PASTICCIERI*. 

Non  voglio  ora  qui  descrivere  ogni  sorta  di  pasta, 
basta  che  un  cuoco  possa  servire  una  tavola  cittadina 
e che  sappia  fare  delle  torte  in  vaiìe  maniere  per 
entrée  e per  tramesso,  in  grasso  ed  in  magro  e delle 
pasticcierie  fredde. 

Per  tramesso,  che  si  serve  più  volte  pel  mezzo,  l’es- 
senziale è di  procurar  di  fare  la  pasta  nella  maniera 
che  spiegheremo.  Per  la  cottura  del'e  carni  che  de- 
vono mettersi  in  pasta,  l'essenziale  è di  sapere  quanto 
tempo  a loro  abbisogna  per  esser  cotte  alla  braise  , 
non  lasciarle  che  una  mezz'ora  di  più  nel  forno.  Vi 
è anche  un’altra  cosa,  molto  essenziale  per  quelli  che 
fanno  le  paste,  la  quale  è di  saperle  governare  e co- 
noscere il  forno  di  cui  si  servono.  A tal  effetto  , se 
saranno  pezzi  grossi,  per  farli  cuocere  farete  scaldare 
il  forno  lungo  tempo;  in  caso  clie  sia  troppo  caldo, 
lasciate  diminuire  il  calore;  dopo  che  il  forno  sia 
ben  pulito,  chiudetene  la  porta  e state  una  mezz’ora 
prima  d’infornare:  in  tal  maniera  non  abbruciarete 
la  vostra  pasticcieria  : per  i mezzi  poi  i quali  sono 
presto  cotti,  procurate  che  il  forno  non  sia  troppo 
caldo,  principalmente  per  le  paste  sfogliate,  che  cuo- 
cerebbero troppo  presto  e non  avrebbero  tempo  di 
elevarsi. 

Della  pasta  brisée  per  le  limbale  e torte. 

Sopra  sei  once  di  farina  , mettetevi  una  libbra  e 
mezzo  di  buon  butirro  e circa  un'oncia  di  sale;  que- 
sto vi  servirà  per  regola,  adoperando  questa  dose 
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secondo  la  pasta  che  vorrete  lare,  mettete  la  farina 
sopra  una  tavola  ben  propria,  facendovi  un  buco  nel 
mezzo  per  mettervi  il  sale  ed  il  butirro  in  piccoli 
pezzi  ; procurate  di  non  mettervi  tropp’acqua  , acciò 
Ja  pasta  non  venghi  liquida  e difficile  a sostenersi  ; 
stemprate  il  butirro  bene  coll’acqua  ed  a poco  a poco 
colla  farina  ; tosto  che  la  farina  ha  ricevuto  tutta 
l’acqua,  rivolgete  bene  la  pasta  a forza  di  braccio, 
che  sia  bene  unita  ed  alquanto  consistente  senza 
grumi;  procurate  di  farla  almeno  due  ore  prima  di 
servirvene  , acciò  la  pasta  abbia  tempo  di  rinvenire. 

Con  questa  pasta  farete  ogni  sorta  di  timbale,  per 
en'.ìée , come  di  carne  di  beccaria,  pollame,  uccellame 
e pesci.  Le  torte  che  voi  potrete  fare  in  differente 
maniera,  sono  di  una  pollastra  tagliata  in  quattro  » 
dei  piccioli  piccioni  intieri,  o tagliati  in  due  quando 
sono  grossi,  delle  ali  di  polli  d'ìndia.  Prendete  il  pol- 
lame che  giudicherete  a proposito  , ed  immergetelo 
nell’acqua  bollente,  ritirandolo  subito  nell’acqua  fra- 
sca, procurando  di  spiuraarlo  bene:  prendete  la  for- 
tiera, mettetevi  un  pezzo  di  pasta  della  spessezza  di 
uno  scudo,  che  avrete  ben  distesa,  sopra  di  cui  vi 
metterete  la  carne  che  avrete  preparata  con  sale  e 
pepe,  mettendovi  del  butirro  in  tutti  i luoghi  vuoti; 
coprite  la  carne  con  fette  di  lardo,  ricoprendola  con 
altrattanta  pasta  quanta  ne  avete  messo  sotto:  ba- 
gnate con  acqua  per  attaccare  le  due  parti  che  do- 
vranno unirsi  insieme,  premendole  bene  all’intorno: 
poi  fatevi  col  pollice  un  bordo  tutto  all'intorno,  indi 
prenJete  un  uovo,  sbattetelo  bene,  poi  con  una  penna 
bagnata  in  esso  fregate  tutto  il  disopra  della  torta, 
indi  fatela  cuocere  al  forno  per  un  quarto  d’ora; 
dopo  che  la  torta  è nel  forno,  bisogna  cavarla  per 
farle  un  buco  nel  mezzo  a ciò  ne  possa  uscire  il  fumo, 
il  quale  le  darebbe  cattivo  gusto  , se  non  si  usasse 
questa  precauzione:  rimettetela  poi  nel  forno  per  la- 
sciarla finir  di  cuocere;  quando  S3rà  cotta,  levatele 
il  disopra,  tagliandola  all’ intorno  vicino  al  bordo; 
levatele  il  grasso  che  è nella  torta  e le  fette  di  lardo, 
ed  anche  con  un  cucchiajo  ciò  che  vi  è dentro  del 
bordo  non  cotto.  Tenete  preparata  nella  casseruola 
una  buona  saloa  che  mettetele  nella  torta;  se  avete 
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di  che  fare  un  buon  intingolo  di  animelle  di  ritelTo 
e fungili  di  buon  gus,to,  per  mettervi  dentro,  sarebbe 
buonissimo  ; ricopritela  col  suo  coperto,  e servite. 

Ecco  la  maniera  che  osserverete  per  ogni  sorta 
di  torte:  per  entrée  sia  in  grasso  che  in  magro,  nelle 
quali  non  vi  ha  cangiamento  che  per  le  carni  che 
sono  dentro,  per  il  loro  condimento,  il  tempo  della 
cottura  e le  salse  differenti;  per  ciò  che  riguarda  la 
pasta,  sarà  meglio  la  sfogliata  per  uso  delle  torte  si 
grasse  che  magre. 

Torte  di  coste  di  montone  alla  perigord. 

Pigliate  un  quarto  di  montone,  tagliatelo  in  coite 
ben  corte,  non  lasciandovi  che  1'  osso  che  marca  la 
costa.  Dopo  d’aver  coperto  la  tortrera  di  pasta,  come 
ci  è detto,  aggiustate  le  coste  disopra,  prendendo  al- 
trettanti tartufi  mezzani;  dopo  averli  pelati  e mon- 
dati, li  metterete  «opra  le  coste,  condite  di  sale  fino 
ed  alquanto  di  spezie  miste,  con  fette  di  lardo  e so- 
pra di  esse  mettetevi  del  butirro;  terminate  poscia  la 
torta,  aggiustandola  nella  stessa  man  era,  come  si  è 
detto  disopra;  quindi  la  farete  cuocere  almeno  per 
la  spazio  di  tre  ore;  quando  sarà  cotta,  levatele  eoa 
diligenza  il  lardo  e tutto  il  grasso,  come  si  è detto 
disopra  , mettendovi  in  vece  un  buon  sugo  colato  , 
fatto  con  un  buon  bicchiere  di  vino  di  Sciampagna, 
oppure  se  non  ne  avete,  vi  potrete  mettere  del  vino 
bianco,  > 

Si  possono  ancora  fare  delle  torte  senza  tartufi,  al- 
lora si  tralascia  di  mettere  vino  bianco  nel  sugo  co- 
lato. Le  torte  di  cartilagini  di  vitello  si  fanno  nella 
stessa  maniera  , fuorché  farete  bollire  per  un  mo- 
mento le  cartilagini  nell'  acqua  , ritirandole  poscia 
nell'  acqua  fresca,  e dopo  di  averle  fatte  ben  sgoc- 
ciolare, le  aggiusterete  come  si  è detto  delle  coste. 

Torta  d'egni  sorta  d’ uccellame  e cacciagione. 

Il  coniglio  bisogna  tagliarlo  per  membro,  rom- 
pergli le  ossa  col  manico  del  coltello. 

Se  volete  fare  una  torta  di  lepre , togliete  tutte  le 
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ossa,  non  mettendovi  che  la  sola  carne:  Te  ossa  ser- 
v iranno  per  fare  un  civet  per  li  domestici. 

Per  fare  una  torta  di  beccaccia,  prendetene  due  j 
poscia  le  taglierete  in  quattro,  triturate  il  di  dentro 
delle  medesime  con  Fardo,  e ben  aggiustate  le  met- 
terete al  fondo  della  torta. 

Per  le  lodole,  bisogna  toglier  le  gambe  ed  il  collo- 
e vuotarle  di  dentro  , facendo  una  farsa  come  allo 
beccaccie. 

Dopo  d’aver  osservato  come  ci  siamo- regolati  so- 
pra il  sai  vaggiume , ciò  che  vi  resta  a fare  sopra  tutte- 
le  altre  sorta  di  carni  è quasi  sempre  lo  stesso. 

Mettete  la  pasta  nella  tortiera  con  un  mazzetto  d| 
erbe  fine,  sale  e spezie  fine,  coprite  di  fette  di  lardo- 
e butirro,  mettendo  il  coperchio  di  pasta  per  finirla,, 
come  si  è detto  sopra.  Quando  la  torta  è cotta  e dis- 
grassata , mettetevi  dentro  una  buona  salsa  fatta  eoa 
buon  sugo  colato,  e quando  sarete  vicino  a servire,- 
premetevi  nella  salsa  il  sugo  di  due  melaranci;  se 
avete  in  luogo  della  salsa  un  buon  intingolo  di  ani- 
melle di  vitello  e funghi,  od  un  intingolo  di  tartufi- 
tagliati in  fette,  la  torta  riuscirebbe  più  di  buon  gu- 
sto, e sarebbe  assai  stimata.  In  servendo,  vi  mette- 
rete sempre  il  sugo  di  melarancio,  riguardò  al  sel- 
vatico che  ha  bisogno  di  essere  rilevato  col  piccante- 

Torta  di  ogni  sorta  di  farse-. 

Prendete  la  carne  che  più  vi  piacerà , come  di  bue- 
dei  più  tenero,  coscia  di  montone,  di  vitello,  pol- 
lame o salvaggiume;  procurate  di  toglierle  tutti  li 
piccoli  ossi,  e che  non  vi  siano  cartilagini;  bisogna 
prendere  di  una  carne  sola  per  volta,  ne  prenderete 
nove  once,  e trituratela  finamente  , mettendo  altret- 
tanto di  grasso  di  bue,  prezzemolo,  cipollette  e funghi, 
il  tutto  trito  hnissimamente  e condilo  di  sde  fino  con 
spezie  miste.  Quando-  il  tutto  è ben  mescolato,  aggiu- 
gnetevi  due  uova  intere,  anche  sei  once  di  fior  di 
latte  : quando  che  sarà  terminata  questa  farsa,  assag» 
giatela  se  ha  buon  gusto;  indi  mettete  nel  fondo  della 
tortiera  la  pasta  solita  di  già  descritta,  di  poi  sopra 
yi  metterete  questa  farsa  della  spessezza  di  uu  poi- 
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lice,  indi  copritela  di  pasta,  terminandola  nella  stessa 
maniera  come  si  è detto  delle  altre:  f.itela  cuocere 
due  ore;  se  fosse  poi  di  bue,  0 di  montone,  la  la- 
scierete maggior  tempo;  subito  che  sia  cotta  e bea 
disgrassata,  passate  un  coltello  sopra  la  farsa  per  ta- 
gliarla in  piccoli  quadrati,  mettendovi  sopra  uu  buon 
sugo  colato  , e servite. 

Delle  torte  magre  di  pesci. 

Prendete  que’pesci  che  giudicherete  più  a proposito, 
sia  anguilla,  salmone,  tinca,  luccio,  ec.  Dopo  di 
averli  scagliati  e tagliati  in  pezzi,  mettete  al  fondo 
della  tortiera  la  pasta  solita,  mettendovi  sopra  il  pesce 
con  un  mazzetto  di  erbe,  sale  e spezie  fine;  coprite 
tutto  il  pesce  con  butirro  , mettendovi  sopra  un  altro 
coperto  di  pasta  come  si  è detto,  e terminate  la  torta 
come  si  è spiegato  delle  altre:  un'ora  e mezzo  di 
cottura  basta  per  le  torte  di  pesce;  cotte  e disgras- 
sate che  saranno,  aggìugnetevi  un  buon  intingolo 
magro  fatto  nella  maniera  seguente: 

Prendete  un  pugillo  di  farina,  che  farete  arrossire 
con  alquanto  di  butirro,  bagnate  con  sei  once  di  vino 
bianco,  del  brodo  magro,  od  acqua  tepida:  mette- 
tevi dei  funghi,  un  mazzetto  di  erbe  fine  ed  un  poco 
di  sale:  fate  bollire  quest’intingolo  una  mezz’ora  e 
digrassatelo  : prendete  poscia  dei  latte  di  carpio  (per 
latte  s’intende  ciò  che  rinchiude  i semi  del  pesce), 
fatelo  bollire  un  momento,  indi  ritiratelo  nell’acqua 
fresca  , poi  lo  farete  bollire  in  quest’intingolo  per 
un  mezzo  quarto  d’ora.  Finito  che  sarà,  e di  uu  buon 
gusto,  lo  metterete  nella  torta.  Potete  ancora  met- 
tervi, in  luogo  del  detto  intingolo,  degli  altii  intin- 
goli magri,  come  di  tartufi,  di  funghi,  di  punte  di 
sparagi  ed  altri,  secondo  la  stagione  in  cui  sarete. 

Timbale  d‘  ogni  sorta. 

Per  fare  ogni  sorta  di  timbale  , fate  una  pasta  in 
questa  maniera  : 

Mettete  sopra  una  tavola  una  libbra  di  farina,  fate 
un  buco  nel  mezzo  per  mettervi  ua  poco  d’acqua, 
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alquanto  d'olio  d’oliva,  tre  once  di  grasso  di  porco, 
due  rossi  d’uova  ed  un  poco  di  sale;  stemprate  ben 
bene  questa  pasta,  che  sia  ben  densa  e ferma:  dopo 
prendete  due  terzi  di  questa  pasta,  che  distenderete 
coll' appianatojo  della  spessezza  di  uno  scudo,  indi 
mettetela  in  una  piccola  casseruola,  stendendola  bene 
al  fondo  ed  all’ intorno,  premendola  un  poco,  acciò 
prenda  bene  la  forma  della  casseruola  , procurando 
che  non  si  rompa;  mettete  sopra  l’intingolo  di  carne 
o di  pesce  che  volete,  purché  sia  cotto,  raffreddato, 
ed  in  salsa  corta.  Voi  potrete  anche  servirvi  in  que- 
sta maniera  di  varj  intingoli,  i quali  fossero  già  stati 
serviti:  proseguite  a distendere  nell’ istessa  maniera 
il  restante  della  pasta  avanzata,  e copritene  la  carnei 
bagnate  i bardi  per  unirli  bene  assieme,  come  fate 
nelle  torte,  indi  fatela  cuocere  al  forno  od  alla  braise ; 
mettete  la  casseruola  sopra  la  cenere  calda  con  ua 
coperchio  e fuoco  sopra;  quando  la  pasta  della  titu- 
bale sarà  cotta , riversatela  dolcemente  sottosopra 
nel  piatto  che  dovete  servire,  fatevi  un  buco  nel 
mezzo,  in  maniera  che  possiate  rimettere  il  pezzo  di 
pasta  che  avete  levato,  acciò  non.  si  conosca  , e per 
il  suddetto  buco  vi  farete  entrare  una  salsa  tale  a 
quale  voi  giudicherete  a proposito,  secondo  la  carne 
che  dentro  vi  avrete  messo. 

Della  pasta  braisée  per  li  pasticci  freddi. 

I cuochi  che  avranno  la  destrezza  di  fare  un  pa- 
sticcio dell'altezza  di  quattro  pollici,  si  serviranno 
deli’ istessa  pasta  delle  torte  già  descritte.  Osserverete 
la  stessa  maniera  anche  per  la  composizione  del  di 
dentro;  la  cottura  e le  salse  sono  le  stesse.  Il  pia- 
cere che  se  ne  ha,  sebben  siano  le  stesse  cose,  è 
che  si  diversifichi,  per  soddisfare  1’ occhio  d’ una  ta- 
vola, e si  farà  con  un  bell'accompagnamento  condito 
di  buon  gusto,  per  poter  sperare  onore  e gloria  della 
sua  intelligenza. 

Ecco  la  maniera  di  fare  la  pasta  braisée  per  li  pa- 
sticci freddi:  farete  più  o meno  di  pasta  secondo  ciò 
che  avrete  bisogno,  e vi  regolerete  come  segue:  pren- 
dete quattro  libbre  e più  di  farina,  due  libbre  di  bu- 
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tirro  e due  onde  di  sale,  mettete  la  farina  sopra  una 
tavola,  fattevi  un  buco  nel  mezzo  per  mettervi  den- 
tro il  sale  ed  il  butirro;  indi  prenderete  dell’acqua 
pressoché  bollente,  che  verserete  sopra  il  butirro, 
mischiando  bene  colle  mani  finché  sia  liquefatto,  indi 
mischiatevi  la  farina,  impastandovi  bene  a forza  di 
braccio  il  più  presto  che  sarà  possibile,  acciocché  sia 
ben  legata,  e più  la  pasta  sarà  ferma,  migliore  sarà 
la  riuscita,  basta  che  sia  unita.  Lasciatela  riposare 
per  tre  ore  avanti  di  servirvene,  ed  aggiustatela  con 
tal  pasticcio  di  carne,  che  giudicarete  a proposito. 

Pasticcio  di  ogni  torta  di  carne. 

Prendete  la  carne  che  volete  , come  coscia  di  vi- 
tello e di  montone,  pernici,  beccacele,  filetti  di  le- 
pre, pollastri,  capponi,  non  imporla  che  il  condi- 
mento e la  maniera  di  aggiustarli  appresso  a poco 
sia  sempre  lo  stesso.  In  tutti  i pasticci  qui  sopra  de- 
scritti , se  volete  sempre  aggiuguervi  della  coscia  di 
vitello  per  guarnire  , sarà  sempre  bene  , dovunque 
essa  si  troverà.  Li  polli  d'india  disossati,  guernili  di 
vitello,  fanno  ancora  dei  pasticci  eccellenti. 

Le  pernici,  beccaccie  , capponi  e pollastri,  dopo 
che  sono  stati  vuotati,  aggiustate  loro  le  gambe  nel 
corpo  e rompete  un  poco  le  ossa  col  manico  del 
coltello  , fateli  abbrustolire  sopra  il  fuoco  ; dopo 
averli  asciugati  , e mondati  , iulardateli  per  tutto 
con  lardo  stemprato,  con  sale  fino,  spezie  miste, 
prezzemolo  e cipollette  trite. 

Farete  nella  stessa  maniera  alla  coscia  di  vitello  e 
di  montone,  fuorché  questi  non  si  fanno  abbrustolire; 
quando  la  carne  sarà  ben  preparata,  tagliate  delle 
fette  di  lardo  quanto  basti  per  coprirne  tutta  la 
carne. 

Per  fare  un  pasticcio,  prendete  la  metà  della  pasta 
ohe  avrete  già  preparate,  arrotonditela  con  le  mani, 
girandola  sopra  la  tavola,  il  che  si  domanda  molar 
la  pasta,  poi  distendetela  coll'appianatojo  di  legno  fin- 
ché sia  della  spessezza  di  un  mezzo  dito:  mettete 
questa  pasta  sopra  un  foglio  di  carta  unto  di  butirro, 
poi  sopra  metterete  la  carne  beu  serrata,  ed  unita 


Della  pasticcìeria.  3 07 

insieme,  condita  di  sale  e spezie  fine;  coprite  di  fette 
di  lardo  con  molto  butirro  sopra,  mettendovi  poi  so- 
pra un  altro  coperchio  di  pasta  più  sottile  di  quello 
che  avete  messo  sotto;  bagnate  con  una  penna  i 
bordi  che  devono  unirsi  con  bianco  d’uovo,  accioc- 
ché s'attacchino  bene  insieme,  premendoli  poscia  da 
ogni  parte  con  le  dita  ; indi  colla  stessa  penna  , che 
immergerete  nell'  acqua,  bagnate  tutto  il  disopra  del 
pasticcio,  rilevando  d’ogni  intorno  la  pasta  per  for- 
marne un  bordo  all’  intorno  del  pasticcio,  ed  unitela 
presto  senza  appoggiarvi  troppo  per  timore  di  rom- 
perlo o guastarlo.  Quando  sarà  bene  aggiustato,  fa- 
rete un  buco  nel  mezzo  al  disopra  della  larghezza  di 
un  pollice,  poi  fate  un  cammino  di  pasta,  dove  vi 
metterete  una  carta  rotolata,  affinchè  cuocendo  il  pa- 
sticcio non  venga  a chiudersi  il  buco , indi  con  un 
uovo  sbattuto  assieme  colorirete  tutto  il  pasticcio,  e 
per  abbellirlo,  vi  aggiuguerete  de'fiori  fatti  colla  me- 
desima pasta,  colorendoli  finalmente  coll’uovo  sbat- 
tuto; un  momento  prima  di  metterlo  al  forno  vi  met- 
terete per  il  cammino  del  pasticcio  due  cucchiaj  d'acqua- 
vite, la  quale  gli  darà  un  buon  gusto,  senza  che  si 
senta  l'odore  di  essa,  atteso  tutti  i miscugli  di  cose 
che  vi  sono  assieme;  fatelo  cuocere  al  forno  almeno 
quattr’ore,  più  o meno  secondo  la  sua  grossezza: 
quando  sarà  cotto,  lasciatelo  raffreddare,  otturando 
bene  il  cammino  con  un  pezzo  di  pasta  cruda,  finché 
dovete  servirlo. 

Della  pasta  sfogliata. 

Prendete  una  libbra  di  farina  (sarà  il  più  che  ne 
potrete  mettere  per  fare  una  torta),  mettete  questa  fa- 
rina sopra  una  tavola,  facendovi  un  buco  nel  mezzo, 
in  cui  metterete  alquanto  di  sale  ed  acqua  , impa- 
stando bene  il  tutt",  e procurando  che  la  pasta  riesca 
nè  troppo  molle,  nè  troppo  dura;  lasciatela  riposar» 
almeno  due  ore  avanti  di  servirvene , poi  prende!» 
altrettanto  di  butirro  quanto  vi  ha  di  pasta,  indi 
stendete  la  pasta  coll  appianatoio  di  legno,  mettendovi 
nel  mezzo  il  butirro;  date  cinque  giri  nell'estate  a 
sei  nell  inverno  (ciò  che  si  dice  giro,  è di  stenderò 
la  pasta  col  legno  fin  a tanto  che  sia  della  spessezza 
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di  un  mezzo  dito,  spargendo  di  tanto  in  tanto  leg- 
germente alquanto  di  farina.)  Quando  ciascun  giro 
è finito,  ripiegate  la  pasta  in  tre,  ricominciando  sino 
al  fine  } servitevi  di  questa  pasta  per  fare  ogni  sorta 
di  torte , de  piccoli  pasticci  e paste  sfogliate. 

Pasta  dolce  comune,  detta  volgarmente  frolla. 

Si  prendono  tanti  rossi  d’ uova  ed  altrettante  once 
di  zuccaro,  con  un’oncia  e mezzo  di  farina  per  ogni 
oncia  di  zuccaro,  il  lutto  ben  unito  e ben  impastato 
insieme}  fatto  questo,  si  ponno  fare  ogni  sorta  di  pa- 
sticcini, ed  anche  tagliata  cosi  in  diverse  forme,  farla 
cuocere  al  forno  non  troppo  caldo,  come  per  esem- 
pio dopo  cotta  la  sfogliata  subito  mettervi  la  suddetta: 
avvertendo  ehe  se  fosse  fatta  in  torta  , o pasticcini, 
bisogna  metterla  un  poco  prima,  a ciò  prenda  il  suo 
bel  colore. 

Piccoli  pasticci. 

Farete  de’ piccoli  pasticci  colla  pasta  sfogliata:  per 
farli,  prendete  un  poco  di  coscia  di  vitello  ed  altret- 
tanto di  midolla,  o grasso  di  bue,  che  triturerete  bene 
insieme,  mettendovi  prezzemolo,  cipollette  e funghi, 
il  tutto  triturato,  due  uovi  interi,  pepe  e sale;  stem- 
prate questa  farsa  con  sei  once  di  fior  di  latte,  gu- 
stando se  è buona,  indi  prendete  delle  forme  per  i 
piccoli  pasticci,  mettendovi  dentro  della  pasta  spessa 
come  uno  scudo,  e sopra  la  pasta  aggiustatevi  la  l'arsa, 
ricoprendola  con  altrettanta  pasta:  indorateli  sopra 

come  si  è detto  nel  precedente,  fateli  poi  cuocere  al 
forno  e serviteli  caldi. 

Per  questi  medesimi  pasticci,  per  farli  de’icati,  men- 
tre cuociono,  prendete  del  bianco  dt  pollame  cotto 
allo  spiedo,  trituratelo  fino,  mettete  in  una  casseruola 
circa  un  boccale  di  buon  brodo,  un  piccolo  mazzetto 
di  erbe  fine  ed  un  poco  di  butirro,  riducendo  il  brodo 
al  quarto,  allora  levatevi  il  mazzetto,  ed  in  vece  met- 
tetevi il  bianco  di  pollame  triturato  con  alquanto  di 
sale;  fate  scaldare  senza  bollire,  e mettetevi  I unione 
di  tre  rossi  d’ uova  con  fiar  di  latte:  fate  legare  il 
tutto  al  fuoco,  mettendovi  appresso  del  sugo  di  ci- 


Della  pasticcieria . 3og 

trone;  essendo  ritirati  dal  fuoco  i pasticci,  togliete  a 
ciascuno  il  fondo  e levate  la  carne  di  dentro  , ed 
in  luogo  di  essa  carne  o farsa  mettetevi  l'intingolo 
di  bianco  di  po  lame,  un  cucchiaio  per  ciascheduno, 
rimettendovi  sotto  ciaschedun  pastìccio  il  suo  fondo, 
e serviteli  più  caldi  che  potrete. 

Focaccia  al  formaggio. 

Prendete  del  formaggio  che  sia  ancor  tenero,  im- 
pastatelo con  una  libbra  e mezzo  di  farina,  una  lib- 
bra di  butirro  e pochissimo  sale,  mettetevi  cinque  o 
sei  uovi  per  stemprare  la  pasta  ; quando  sarà  bene 
unita,  la  bagnerete  per  lasciarla  riposare  un'ora,  indi 
formerete  la  focaccia  al  solito  per  farla  cuocere. 

Focaccia  di  amandole. 

Mettete  sopra  una  tavola  una  libbra  di  farina  , fa- 
tevi un  buco  nel  mezzo  per  mettervi  del  butirro 
come  una  noce,  quattro  uovi,  un  pugillo  di  sale,  tre 
once  di  zuccaro  fino  e mezza  libbra  di  amandole 
dolci  pestate  fine,  impastate  il  tutto  insieme  e for- 
mate una  focaccia  secondo  il  solito,  facendola  cuo- 
cere ed  agghiacciare  con  del  zuccaro  e passandovi 
sopra  la  paletta  infuocata, 

• I*  - i . . ,i 

Pasta  frolla  d‘  amandole. 

Si  serve  della  stessa  regola,  come  precedentemente 
si  disse  alla  pag.  5o5,  a riserva  che  in  vece  della  fa- 
rina vi  si  mette  per  ciascun’  oncia  di  zuccaro  due 
once  di  amandole  pestate  fine. 

Altra  pasta  frolla  d' amandole. 

Si  prende  quella  quantità  di  butirro  che  ne  fa  bi- 
sogno, e si  mette  in  una  casseruola,  per  farla  quasi 
arrossire  sul  fornello,  indi  si  metta  la  stessa  quantità 
d' amandole  e zuccaro  ; il  tutto  bene  ruotolando  as- 
sieme sin  taDto  che  abbia  preso  bel  colore,  e la- 
sciando il  tutto  raffreddare  affatto;  indi  vi  si  mette 
la  quantità  de  rossi  d uova  come  sopra  e si  taglia 
poi  a suo  piacere  , facendola  cuocere  al  forno  un 
poco  più  temperato,  e se  si  vuole  mettervi  qualche 
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gusto,  sarà  buono  il  citrone,  aaisi  e cedrato  crudo  ; 
questa  pasta  non  si  deve  servire  con  marmelata  di 
sorta  alcuna,  ma  bensì  con  il  suo  gusto  naturale. 

Focaccia  alla  ventretea. 

Tagliate  una  libbra  di  ventresca  in  fette  piccole 
sottilissime,  dopo  mettetele  in  una  casseruola  ad  un 
fuoco  lento,  facendole  cuocere  per  lo  spazio  di  una 
mezz'ora}  poscia  metterete  sopra  una  tavola  una  lib- 
bra e mezzo  di  farina,  facendovi  un  buco  nel  mezzo 
di  essa  per  mettervi  dentro  la  ventresca  che,  in  cuo- 
cendo, si  sarà  liquefatta,  ed  una  mezza  libbra  di  bu- 
tirro, alquanto  di  sale,  due  uovi,  un  gran  bicchiere 
d'acqua}  procurate  d'impastare  bene  il  tutto,  lasciando 
riposare  questa  pasta  almeno  per  un'ora,  e mettete 
nella  pasta  le  fette  sottili  di  ventresca  in  modo  che 
rimangano  alquanto  distanti  le  une  dalle  altre;  for- 
mate poscia  la  focàccia  aH'ordinario,  indorandola  con 
un  uovo  sbattuto  e fatela  cuocere  una  buon’ ora  nel 
forno  e sotto  un  coperchio  di  fortiera. 

Focaccie  di  zigzag. 

Fate  una  pasta  sfogliata,  come  abbiamo  spiegato 
disopra,  e stendetela  coll’  appiana tojo  che  divenghi 
della  spessezza  di  un  mezzo  dito  , tagliatela  poscia 
in  zigzag  della  larghezza  di  due  dita,  indorando  con 
uovo  sbattuto  il  disopra  delle  focaccie:  fatele  cuo- 
cere nel  forno  per  lo  spazio  di  un  quarto  d’ora,  po- 
scia agghiacciatele  col  zuccaro  e passatevi  sopra  la 
paletta  infuocata. 

Focaccia  di  Savoja. 

Mettete  quattordici  uova  in  una  bilancia,  pesando 
dall’altra  parte  altrettanto  zuccaro  fino,  levate  indi 
dalla  bilancia  il  zuccaro,  mettetevi  tanta  farina  quanto 
peseranno  sette  uova,  che  metterete  dall’ altra  parte, 
indi  rompete  le  uova,  mettendo  i bianchi  in  un  vaso 
a parte  col  zuccaro  che  avete  pesalo,  con  alquanto 
di  cedro  raschiato,  dei  fiori  di  cedro  abbrustoliti  e 
triti  e sbattete  il  tutto  assieme  per  mezz’ora;  poscia 
mischiatevi  i bianchi,  che  prima  avrete  già  sbat- 
tuti ben  bene,  agg  ugnendovi  per  ultimo  la  farina 
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a poco  a poco,  rivolgendo  a misura  che  la  mette- 
rete, procurate  di  aver  una  casseruola  mezzana  pro- 
fonda, oppure  una  poupetoniere , che  fregarete  con  bu- 
tirro raffinato,  asciugandola  bene  con  un  pannolino, 
e poi  mettetevi  del  butirro  raffinato,  e facendo  che  si 
stenda  per  tutto,  mettetevi  poi  ripartitamente  l’appa- 
recchio e fatelo  cuocere  al  forno  d’un  calor  mode- 
rato per  un’ora  e mezzo;  cotto  che  sarà,  rinversatelp 
dolcemente  sopra  un  piatto  , e se  è di  un  bel  colore 
dorato  , lo  servirete  nel  suo  naturale  , ma  se  avesse 
preso  troppo  colore,  bisogna  ghiacciarlo  di  un  ghiac- 
cio bianco,  che  si  fa  con  zuccaro  finissimo,  un  bianco 
d'uovo  ed  il  sugo  di  mezzo  cedro:  sbattete  il  tutto 
insieme  in  un  vaso  di  majolica  con  up  cucchiajo  di 
legno  fiuo  a tanto  che  il  ghiaccio  sia  ben  bianco, 
servendovi  di  questo  per  coprire  la  focappia,  e pro- 
curate $i  non  servire  finché  il  ghiaccio  sia  ben  secco» 

Focaccia  alla  crema < 

; . . t • i i < • . v . i ■ . > , ’’ 

Mettete  una  libbra  di  farina  sopra  la  tavola,  facendo 
un  buco  nel  mezzo  per  mettervi  un  qq^ittinp  di  crema 
doppia,  un  buon  pugillo  di  sale,  impastate  leggermente 
la  pasta,  lasciandola  riposare  per'  lo  spazio  almeno  di 
una  mezz’ora;  in  appresso  vi  metterete  nella  pasta 
una  mezza  libbra  di  butirro  . stendendola  per  cinque 
volte,  come  ad  una  pasta  sfogliata,  poscia  formatene 
una  focaccia,  oppure  molle  piccole,  indorandole  con 
uovi  sbattuti,  facendole  cuocere  poscia  nel  forno. 

Questa  dose  vi  servirà  per  fare  quante  focaccie 
bramerete, 

^ Focaccia  alla  reale* 

Mettete  in  una  casseruola  un  pugillo  di  citrone 
verde  trito,  due  once  di  zuccaro,  alquanto  di  sale, 
del  butirro  quanto  la  metà  di  un  uovo  ed  un  bicchiere 
d'  acqua,  fate  il  tutto  bollire  per  un  momento,  e poscia 
aooluonetev‘  quattro  o cinque  cuechiaj  di  farina:  fate 
cuocere  bene  , rivolgendo  sempre  , affinchè  resti  ben 
consistente,  e principiando  essa  ad  attaccarsi  alla  cas- 
seruola, allora  levatela  dui  fuoco,  mettendovi  un  uovo 
per  volta  rivolgendola  ben  forte  col  cucchiajo  a ciò 
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l’uovo  s’ iricorpoVi  bene  colla  pasta,  continuando  in 
tal  guisa  àd  ngg'iugnervi  delle  uova  uno  per  volta  sino 
che  la'  pasta  sia  divenuta  molle,  senza  però  che  sia 
liquida j indi  vi  aggiugrierete  alquanti  fiori  di  cedro 
confettati  con  due  marzapani  d’ amandole  amare,  il 
tutto  ben  fino  ; aggiustate  le  piccole  focaccie  della 
grossezza  della  metà  di  un  uòvo  sopra  della  carta  unta 
«li  butirro,  indorando  il  di  sopra  con  uova  sbattute,  e 
fatele  cuocere  per  una  mèzz’ora  al  forno  ad  un  calore 
temperato. 

1 'Focaccia  di  brioche. 

u H.  UH’,'  -I  i<«.;|  j i)  j-  • ? 

Mettete  una  libbra  di  farina  sopra  una  tavola,  impa- 
statela con  utì  poco  d’acqua  calda  ed  alquanto  più  di 
una  mezz’óncia  di  lievito  di  pane,  inviluppate  questa 
pasta  in  un  pahnolinb/  e mettetela  in  qualche  luogo 
caldo  a rinvenire,  ciòèper  un  quarto  d’ora  nell'estate, 
e per  lo  spazio  d' un’ora  nell'inverno:  metterete  po- 
scia due  libbre  di  farina  sopra  una  tavola  colla  pasta 
fatta  in  jievito  ed  una  libbra  e mezzo  di  butirro, 
dieci  uovi,  un  mezzo  bicchiere  d'acqua  ed  un’oncia 
circa  di  sale  finb?  impastate  il  tutto  colla  palma  delle 
inani  ben  insieme  per  tre  volte,  spargendovi  di  tanto 
in  tanto  della  farina,  ed  inviluppatela  in  una  tovaglia 
per  lasciarla  rinvenire  nere  o dieci  ore:  tagliate  poscia 
questa  pasta  secondo  la  grandezza  della  focaccia  che 
vorrete  fare,  dandole  una  forma  rotonda  colle  mani, 
ed  appianandola  un  poco  al  disopra,  indorandola  col- 
l’uova  bene  sbattute!,  fatela  cuocere  al  forno,  cioè  per 
le  piccole,  lo  spazio  di  una  mezz'ora,  e per  le  grosse  di 
un’ora  e mezzo. 

Focaccia  di  carne. 

La  carne  che  impiegherete  darà  il1  nome  alle  fo- 
caccie, come  di  lepre,  di  coniglio  e di  bue,  si  fanno 
tutte  ad  una  stessa  maniera  , con  questa  differenza  , 
che  la  cacciagione  si  mischia  con  altrettanta  carne 
di  beccaria. 

Per  fare  usa  focaccia  di  montone,  prendete  la  Co-  I 
scia,  levatene  tutta  la  carne  dopo  averle  tolta  la  pelle, 
mettete  questa  carne  con  una  libbra  di  lardo  tagliato 
in  dadi,  sei  rossi  d’  uova,  saie  e spezie  fine,  un  mezzo 
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Lfcehiere  d’  acquavite  , lunghi,  cipolline  » prezzemolo 
ed  alquanto  di  echalote  , il  tutto  tiiturato;  mettete 
delle  fette  ili  lardo  nel  fondo  della  casserola  e la 
farsa  di  carne  sopra  5 dopo  averla  ben  mischiata  con 
tutto  il  condimento  , fate-la  cuocere  ai  forno  almeno 
per  tre  ore:  cotta  che  sia  , lasciatela  raffreddare  nella 
casserola  , indi  toglietela  per  metterla  sopra  il  piatto; 
lasciatevi  le  fette  di  lardo  che  sono  attorno  alla  fo- 
caccia , raschiate  leggermente  -col  coltello  , e servite 
sopra  di  un  piatto  guernito  di  una  salvietta. 

Altra  pasta  Al  amandole, 

Pelate  le  amandole  e poi  tagliatele  in  filetti  sottili, 
fatele  seccare  al  forno  e lasciate  e raffreddare  : pi- 
gliate per  ogni  oncia  di  amandole  un’  oncia  di  zuc- 
caro,  per  ogni  tre  once  delle  suddette  un  chiaro  d’uovo; 
mescolate  assieme,  poi  pigliate  degli  ubLiadi , o sia 
ostie  , e distendete  sopra  la  detta  pasta  , fatela  cuo- 
cere al  forno  lentissimo. 

La  stessa  pasta  si  può  mettere  nelle  cassette  di 
carta  ed  anche  sopra  uno  sfoglio  di  rame  unto  di 
cera  sottilmente  , e poi  tagliale  come  le  coppe. 

Focaci  ia  di  riso. 

Mettete  in  una  piccola  pignatta  quattr'  once  di  riso 
ben  lavato,  fatelo  crepare  al  fuoco  con  un  bicchiere 
d'  acqua  , indi  aggiuguetevi  del  latte  quanto  basterà 
per  l'aria  cuocere  4 e quando  saia  consistente,  lascia- 
tela raffreddare}  poi  fate  una  pasta  con  una  libbra 
di  farina  , sale,  quattr’  uovi,  una  mezza  iibLra  di 
butirro  ed  il  riso  : impastate  i!  tutto  assieme  e for- 
matene uua  focaccia , indoratela  con  uovi  sbattuti 
e fatela  cuocere  al  forno  per  lo  spazio  d’  un'  ora  ; 
oppure  sotto  ad  un  coperchio  da  tortiera.  Sovvengavi 
di  ungere  la  carta  sopra  cui  volete  mettere  la  focaccia. 

Focaccia  perforata. 

I rendete  della  pasta  sfogliata,  [ormata  due  Creac- 
ele eguali  della  grandezza  del  piatto  di  tramesso,  e 
della  spessezza  di  due  scudi  per  ciascuna  : mettete' 
sulla  prima  delle  confetture,  lasciando  un  dito  di 
>0‘  0 » Il  quale  bagnerete  con  uua  penna  intinta  nel- 

Luoco  piemontese  jx 
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1 acqua  ; mettete  il  secondo  suolo  sopra  il  primo  ed 
uniteli  bene  assieme  colle  dita  , premendoli  tutti  al- 
1 intorno,  e dopo  d averla  bene  aggiustata,  indo- 
ratela con  un  uovo  sbattuto,  indi  fatela  cuocere  al 
forno  ; cotta  che  sarà,  subito  che  la  caverete  dal 
forno,  passatevi  sopra  un  pennello  immerso  nel  bu- 
tirro , indi  gettatevi  dappertutto  il  disopra  della  pic- 
cola notnpareille. 

Per  cangiare  un'altra  volta,  in  luogo  della  nom - 
pareille  vi  metterete  del  zuccaro  fino,  passandovi  so- 
pra la  paletta  infuocata  per  ghiacciarla. 

TartelletCe.  , 

Fate  una  pasta  sfogliata  come  qui  avanti  , stende- 
tela della  spessezza  di  uno  scudo,  e tagliatene  dei 
piccoli  pezzi , metteteli  sopra  le  forme  a piccoli  pa- 
sticci , poi  sopra  la  pasta  vi  metterete  della  crema 
di  J'rahcHip'ane , oppure  delle  confetture  a vostro  pia- 
cimento , basta  che  non  sia  gelatina;  coprite  con 
qualche  pezzo  di  pasta,  facendovi  un  bordo  all' in- 
torno : fate  cuocere  al  forno  per  una  mezz’  ora  j 
ghiacciatele  con  zuccaro,  passandovi  sopra  la  paletta 
infuocata. 

Pasticcisiti  o dariolles. 

Mettete  sopra  una  tavola  ott’  once  di  farina  , quat- 
tr’  once  di  butirro  , un  pugillo  di  sale  ed  un  bicchiere 
d‘  acqua  , impastate  il  tutto  assieme  per  fare  una  pa- 
sta consistente  ; stendete  questa  pasta  coll'  opianatojo 
di  legno  , che  resti  della  spessezza  di  un  mezzo  dito, 
tagliatela  iu  pezzi  della  larghezza  delle  forme  a pic- 
coli pasticci  , appoggiate  il  dito  sopra  ciascun  pezzo 
ed  elevatelo  sopra  i bordi  , premendoli  tutto  all'in- 
torno per  farne  un  bordo  dell'  altezza  di  un  dito  e 
spessezza  di  un  testone;  metteteli  nel  forno  ad  un 
calor  moderato  per  un  mezzo  quarto  d'  ora  ; appresso 
mettetevi  un  quartino  di  crema  , stemprata  Con  due 
cucchiaj  di  farina  , pochissimo  sale,  un'  oncia  di  zuc- 
caie; quando  saranno  cotti,  spargetevi  sopra  del  zuc- 
ctiro  fino. 
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Timbulle  di  biscottini. 

Prendete  sei  uova  ed  once  sedici  di  zuccaro  con 
once  otto  di  farina,  questa  dose  vi  somministrerà 
per  fare  sei  timballe  della  grandezza  d*  un  bicchiere 
ciascheduna  , e queste  vi  iaranno  un  piatto  di  tra- 
messo j per  farle  , osserverete  la  medesima  maniera 
«Iella  focaccia  di  Savoja,  con  questa  diversità  che  il 
forno  deve  essere  più  dolce,  e vi  va  solo  una  mezzora 
di  cottura. 

Biscotti  americani. 

Sì  piglia  per  ciascun  rosso  d’  uovo  un’  oncia  di 
zuccaro  ed  un  poco  di  dote  di  m eiarancio  , oppur  di 
cedro  , il  tutto  battuto  con  una  spatola  di  legno  per 
due  ore  circa  , indi  si  mette  nelle  cassettine  di  carta, 
facendo  cuocere  a iuuco  lento  } e per  lare  li  biscot- 
tini di  delta  pasta  , si  piegano  de’  fogli  di  carta  bianca 
ad  uso  di  carta  di  ventaglio  per  il  traverso,  immer- 
gendovi nelle  pieghe  la  porzione  che  comporta  della 
suddetta  pasta  , e cotta  come  sopra  , si  stira  la  carta 
e restano  li  biscottini  lunghi  tutto  il  traverso  delia 
carta. 

Biscotti  alla  galeotta. 

Si  piglia  una  libbra  di  avelane  , e,  levata  la  prima 
corteccia  , si  fanno  tostare  al  forno  come  il  caffè  to- 
stato leggiero  -,  lasciate  raffreddare  , e pestate  bene 
unitamente  alla  sua  seconda  corteccia  , ed  il  tutto 
passato  al  setaccio  ; quindi  si  pigliano  sei  once  di 
zuccaro  tino  e sei  rossi  d’  uova  , mettendo  i chiari  a 
paite:  sbattete  li  rossi,  zuccaro  ed  avelane  bene  as- 
sieme , di  poi  quattro  o cinque  once  di  pane  di  mo- 
nizione rapato  e pesto  , con  due  once  di  cioccolate 
iu  polvere,  e sbattuti  li  chiari  in  neve,  mescolale  il 
tutto  insieme  e formatene  li  biscotti. 

Cialde  scrosciatiti. 

Mettete  sopra  di  una  tavola  mezza  libbra  di  farina, 
con  tre  once  di  zuccaro  fino  , un  bianco  d'  uovo,  uu 
mezzo  cucchiajo  di  acqua  di  cedro  , butirro  tanto 
ooine  una  noce,  un  mezzo  bicchiere  d’acqua  ed  uu 
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jpugiflo  di  sale}  impastate  il  tutto  insieme,  e fate 
thè  la  pasta  sia  beo  unita  e ferma  , stendetela  sottil- 
mente , e tagliatene  de  piccoli  pezzi  , che  metterete 
sopra  delle  forme  a piccoli  pasticci,  fatele  cuocere 
per  un  quarto  d ora  al  forno  dolcissimo  \ quando 
saranno  fredde,  mettetevi  sopra  leggiermente  della 
gelatina  d'  uova  spina  , od  altre  confetture. 

Questa  medesima  pasta  serve  a fare  delle  cialde 
frastagliate  , con  questa  differenza  che  vi  metterete 
più  bianco  d'  uova  e niente  d'  acqua. 

Feuillantines. 

Fate  una  pasta  sfogliata  , come  avanti,  distendetene 
un  pezzo  della  grandezza  d' una  torta,  e delia  spes- 
sezza d’  uno  scudo  , mettendola  sopra  d'uoa  fortiera, 
con  sopra  della  crema  di  fianchipane , copritela  d’ un 
altro  pezzo  frastagliato  , unitela  assieme  , premendo 
i bordi  , indoratela  con  uovo  sbattuto  e fatela  cuo- 
cere al  forno  per  un’  ora.  Se  ne  fanno  ancora  delle 
più  piccole,  ed  altre  più  grandi  delle  tartellelte. 

Genovesi i. 

Fate  una  pasta  braisé  come  in  principio  di  questo 
Capitolo  , stendetela  della  spessezza  di  un  mezzo  scudo, 
e tagliatela  della  medesima  grandezza  , mettendo 
sopra  ciascun  pezzo  un  cucchiaio  a caffè  di  crema 
•di  franchipane  , bagnate  un  poco  i bordi,  coprendo 
di  un  altro  pezzo  di  pasta  come  sotto  , uniteli  bene 
assieme  premendoli  tutto  all'  intorno  ; fateli  friggere 
di  bel  colore,  lasciateli  sgocciolare  su  di  un  panno- 
lino,  ed  agghiacciate  il  disopra  con  zuccaro  e paletta 
infuocata. 

Paupclain. 

Mettete  in  una  casserola  tre  bicchieri  d’acqua  con 
un  buon  pugillo  di  sale  e del  butirro  quanto  un 
uovo  i fatela  bollire  , poi  levatela  dal  fuoco  per 
mettervi  una  mezza  libbra  di  farina  , dopo  di  averla 
Lene  stemprata  , rimettetela  al  fuoco,  rivolgendola 
sempre  finché  la  pasta  divenghi  consistente  e che  in- 
cominci ad  attaccarsi  alla  casserola  , allora  levatela 
jial  fioco  e mettetela  in  un*  altra  casserola , dove 
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ad  uno  per  volta  vi  stemprarete  diversi  uovi  , finché 
la  pasta  rimanga  molle  senza  esser  liquid  i ; apparec- 
chiata che  avrete  una  casserola  della  grandezza  dei 
poupeìain  che  vorrete  fare  , ungetela  per  di  dentro 
con  butirro  raffinato,  mettendovi  la  pasta  sopra,  e 
si  fa  cuocere  al  forno  per  io  spazio  d un  ora  e mezza, 
indi  levatela  dalla  casserola  e tagliatela  per  mela  j 
volgendo  il  coltello  tutto  all  intorno  "per  levarne  il 
disopra;  levate  la  pasta  di  dentro,  che  non  è cotta,, 
mettendovi  dentro  del  butirro  caldo-,  fregando  con 
una  penna  e spargendovi  del  zirocaro  dappertuto  con 
della  scorza  di  citrone  fina-,  rimettendo  al  disopra  dei 
poupeìain  l’altra  metà;  fregate  in  ogni  parte  con  bu- 
tirro e zuccaro  fino  , terminando  per  ultimo  con  ag- 
ghiacciarlo colla  paletta  infuocata. 

Talmouses. 

Mettete  nella  casserola  un  piccolo  bicchiere  d'  ac- 
qua , due  once  di  butirro  ed  un  poco  di  sale  ; quando 
l’ acqua  principierà  a bollire  , mettetevi  due  cuc- 
chiai di  farina  , che  stemprarete  fi-ochè  la  pasta  sia 
soda  e consistente  ; allora  levatela  dal  fuoco  e stem- 
pratevi dentro  ad  uno  ad  uno  prr  volta  tanti  uovi  , 
quanti  la  pasta  potrà  riceverne  , senza  però  che  di» 
vengh-i  liquida  , ina  solo  tenera  ; aggiugnetevi  in 
appresso  del  formaggio  b-ianco  alla  crema  bene  sgoc- 
ciolato , il  quale  stemprarete  con  la  pasta;  pigliate 
poscia  delle  forme  a piccoli  pasticci  , e mettetevi  un 
pezzo  della  stessa  pasta  sfogliata  come  quella  a pic- 
coli pasticci  e st-ndete'a  sopra  le  forme  in  mvdj  che 
ve  ne  avanzi  della  pasta  attorno  ; aggiustarete  in  ap- 
presso sopra  la  detta  pasta  il  formaggio  della  gros- 
sezza d'un  uovo  e 1 inviiupparete  coi  quattro  cantoiri 
della  pasta,  indorandoli  Sopra  con  u-ovo  sbattuto  r 
indi  fatele  cuocere  al  forno  ad  un  fuoco  dolce  ; e- 
quando  saranno  cotte  e di  bel  colore  , servitele  caldi* 
per  tramesso- 

Meiingues.. 

Prendete  de’ bianchi  d’ uova  secondo  la  quantità 
che  ne  vorrete  fare  ; per  un  piccolo  piatto  di  tra- 
«aessa  cinque  sono  «ufficienti;  sbatteteli  in  forma,  di 
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neve;  quando  saranno  ben  elevati,  aggiornatevi  dell* 
scorza  di  cedro  raschiata  e del  zuccaro  in  polvere  , 
ritornate  a sbattere  gli  uovi  un’  altra  volta  ; in  ap- 
presso aggiusterete  le  mcingues  sopra  un  foglio  di- 
carta  bianca,  facendovi  de’  piccoli  rnucchj  dells  gros- 
sezza della  metà  di  un  uovo  senza  che  si  tocchino 
1 una  con  1'  altra  , mettendole  sopra  un  coperchio 
con  alquanto  di  fuoco  per  farle  cuoòere:  quando  poi 
saranno  cotte  e di  bel  colore  , levate  disopra  la  carta 
per  togliere  il  di  dentro  che  non  è cotto,  e mette- 
tevi in  suo  luogo  alquante  confetture  , e poscia  ne 
unirete  due  l’una  contro  l'altra,  e le  servirete  più 
secche  che  potrete. 

Torta  d ogni  sorta  di  confetture  per  l ’ inuerno. 

Prendete  qualunque  confettura  che  vorrete  ( la 
confettura  die  impiegherete  sarà  quella  che  darà  il 
nome  alla  torta)  sia  marmellata  d'albicocche,  sia 
confettura  di  ciriegie  , sia  d'  agresto,  di  pomi  od  altre. 

Prendete  della  pasta  sfagliata  , come  si  è detto  a~ 
vanti,  pag.  3o3,  mettetela  al  foado  della  tortiera,  e 
sopra  detta  pasta  aggiusterete  la  confettura  che  le 
avete  destinata,  lasciandovi  un  pollice  di  bordo,  che 
bagnerete  con  penne  immerse  nell’  acqua  : poscia 
mettetevi  delle  piccole  bande  di  pasta  ,.  che  aggiu- 
sterete sopra  per  coprire  le  confetture  , e farete  un 
bordo  di  pasta  alla  torta  , poi  fatelo  cuocere  al  forno 
per  un’  ora  al  più.  Quando  sarà  cotta  , mettetevi  dei 
zuccaro  fino,  e passatevi  la  paletta  infuocata. 

Si  fanno  ancora  delle  torte  nello  stesso  modo  con 
più  avanzi  di  composte , le  quali  non  siano  più  in 
istato  di  servire,  purché  non  siano  ancora  divenute 
acide  : mischiate  questi  avanzi  come  una  marmel- 
lata , e servitene  come  si  è detto  delle  confetture. 

Torta  di  confetture  per  V estate. 

Esse  si  fanno  coi  frutti  freschi  a misura  die  la 
provvida  natura  ce  li  presenta  l la  maniera  di  ado- 
perarli si  troverà  qui  appresso  ne!  Capitolo  delle 
composte,  la  sola  differenza  sarà,  che  farete  il  si- 
roppo  che  sia  più  cotto  e più  forte. 

Se  saranno  frulli  col  nocciuolo,  oppure  da  doversi 
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pelare  , avrete  cura  di  mondarli  bene.  Quando  ser- 
virete le  composte  fredde  , procurate  di  aggiustarle 
nella  medesima  maniera  , come  si  è detto  delle  torte 
di  confetture  per  1‘  inverno. 


Torte  colla  gelatina. 

Le  torte  che  si  fanno  collagelatina  sono  differenti, 
perchè  il  caldo  facendo  liquefare  la  gelatina  , allora 
le  torte  farebbero  una  cattiva  figura.  Per  evitare 
questo  inconveniente,  mettete  la  pasta  sfogliata  ne  la 
fortiera  , facendole  un  bordo  di  pasta  come  alle  a tre, 
e mettete'a  a cuocere  senz’  altro  aggiustamento  , 
quando  la  pasta  è cotta  , mettetevi  del  zuccaro  sui 
bordi,  ed  agghiacciatela  colla  paletta  infuocata, 

Subito  che  la  torta  sarà  fredda  , coprite  tutto  il 
fondo  della  medesima  insino  al  bordo  colla  gelatina 
che  più  vi  piacerà  di  mettere,  e servite  freddo  per 
tramesso. 

Le  gelatine  , di  cui  potrete  servirvi  . sono  di  uva 
spina  , di  more  di  rovo,  di  pomi,  di  ciriegie  e di 
cotogno. 

Biscottini  di  gelsomino. 


Mettete  un  cucchiajo  di  marmellata  di  gelsomino 
in  un  catino  con  quattro  rossi  d'  uova  freschi  ( ed  i 
bianchi  li  metterete  a parte)  ed  una  mezza  libbra  di 
zuccaro  in  polvere  , sbattete  bene  il  tutto  assieme 
con  una  spatola,  finché  il  zuccaro  sia  bene  incorpo- 
rato nella  marmellata  e rossi  d'uova  ; allora  poi 
prendete  i quattro  bianchi  d'  uova  che  avete  messo 
a parte  con  altri  due  cbe  vi  aggiugnerete,  indi  sbat- 
teteli bene  finché  non  sieno  ridotti  in  ischiuma  , ed 
allora  uniteli  col  zuccaro  e rossi  d'  uova  ed  incor- 
porate bene  il  tutto  assieme  , indi  aggi  ugno  tei  i quat- 
tr‘  once  di  farina  passata  allo  staccio  , sempre  rivol- 
tando la  pasta  nel  tempo  che  la  farina  cade  nel  ca- 
tino ; essendo  il  tutto  ben  mescolato,  mettete  la  detta 
pasta  ne*  modelli  di  carta  bianca  che  avete  di  già 
preparati  e uniti  di  butirro  , e sopra  ciascun  biscot- 
tino spargete  polvere  di  zuccaro  fino  per  ghiacciarli^ 
poi  fateli  cuocere  nel  forno  ad  un  calor  lento» 
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CAPITOLO  XX. 

UBILE  BEVANDE  , E MODO  D-'  CH'A  RIF.'CARg  IL  ZUCCA.10’ 
CON  I SUOI  DIVERSA  GRADI  DI  COTTURA. 

Bevanda  di  caffè. 

sogna  sceglierla  ben  mondato  dulia  sui  scorza  , 
che  sia  nuovo  di  Levante  ,.  netto  , ben  nutrito  e d? 
med  ocre  grossezza  , guardando  che  non  sia  stato  ba- 
gnato con  acqua  di  mare  e non  senta  di  muffa.  Bi- 
sogna abbruciarlo  ita  una  pentola  di  ferro  o di  terra: 
mentre  che  è sul  fuoco  si  agita  incessantemente,  ri- 
volgendolo sempre  nella  padella  , finché  divenghi  di 
color  castagno  oscuro , poscia  si  riduce  in  polvere 
col  molinello. 

Si  fa  bollire  dell’acqua  in  un  vaso  coperto,  chia- 
mato caffettiera  , si  ritira  un  poco  dal  fuoco  per  met- 
tervi dentro  il  caffè  , cioè  so-pca  ire  libbre  d’  acqua 
un’  oncia  e mezzo  di  caffè,  poi  subito  si  agli  Tacqui 
con  un  cu-cchinj-o  tinto  per  mischiarvi  il  caffè,  per 
impedire  che  l'acqua  bollendo  esca  dalla  caffettiera; 
fategli  dare  sei  o sette  bolli  circa  sul  fuoco  , finché 
Don  vi  apparisca  più,  il  caffè  sull'  acqua  , ritiratelo 
poscia  dal  fuoco  e gettatevi  dentro  un  cucchiajo  di 
acqua  fresca  e lasciatelo  riposare-  sulla  cenere  calda. 
Quando  vorrete  servire,  lo  ti  rare  te  al  chiaro  e lo 
Idiote  scaldare  a sufficienza.  Se  lo  volete  servire  a-l 
latte  , o al  fior  di  latte  fata  separatamente  bollite 
)'  uno  e 1 altro  in-  una  caffettiera  che  verserete  cosi 
bollente  nelle  tazze,  versandovi  sopra  il  caffè;  Pro- 
curate, per  bere  il  caffè  buono,  che  sia  sempre  ab- 
bruciato di  fresco. 

1 caffè  fortifica  lo.  stomaco  t-d  il  cervello  , solle- 
cita la  digestione  , leva  ii  dolot  di  lesta  rarefa  il 
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sangue,  abbassa  i vapori,  reca  dell'  allegrezza  r im- 
pedisce il  dormire  dopo  il  pasto. 

Bevanda  di  cioccolata'. 

4 . . • *•  - * * 

Questa  pasta  è una  composizione  . di  coi  il  cacao 
fa  la  base  ; noi  ne  dobbiamo  1‘ invenzione  agli  Ame- 
ricani, i quali  lo  mostrarono  ai  Cristiani  dopo  la 
scoperta  del  loro  paese  f ma  è sfata  molto  più  di  loro 
raffinata  , e fa  cioccolata  che  si  fa  in  Italia  ed  ira 
Francia  è assai  più  delicata  di  quella  che  viene  da 
quei'  paesi.. 

Per  fare  la  cioccolata,  bisogna  avere  del  miglior 
cacao  , che  chiamasi  grosso  cacao.  Si  arrostisce  in 
un  bacino  al  fuoco  , agitandolo  continuamente  finché 
la  pelle*  o buccia  lasci  facilmente  le  mandorle  si 
leva  e si  getta  via  questa  buccia,  indi  messe  le  man- 
dorle pelate  nel  bacino,  di  nuovo  si  arrostiscono  , 
ma  ad'  uu  fuoco  moderato  , finché  sieno  ben  secche 
esteriormente  , senza  essere  niente  abbruciate.  Si  pe- 
stano allora  in  un  rnortqo  ben  caldo,  oppure  si 
schiacciano  , e si  macinano  come  fanno  gl'  Indiani 
con  una  mazza  di  ferro  sopra  una  pietra  piatti  e 
assai'  dura  , che  sia  stata  riscaldata  ; a sotto  cui  si 
mette  ancora  del  fuoco  per  mantenervi  il  calore.  Si 
continua  a pestare  , o macinare  il  cacao  finché  sia 
bene  in  pasta  , e non  vi  resti  niente  di  duro  r uè  di 
gommoso. 

Si  pesano  quattro  libbre  di  questa  pasta,  si  incile 
sulla  pietra  calJa*  vi  s' incorporano  colla  stessa  mazsfi 
tre  libbre  di  zuccaro  fino  ridotto  in  polvere  sottile  , 
si  macina  per  qualche  tempo  il  mescuglio  , finché  il 
zuccaro  sia  disfatto  e ben  legato  col  cacao  indi  vi 
si  aggiugne  una  polvere  composta  di  diciotto  gusci 
di  vaniglia  , una  dramma  e mezza  di  cannella,  otto 
garofani , due  grani  di  ambra  , uu  grano  di  muschio: 
mescolato  insieme  esattamente  il  tutto,  si  leva  la  pa- 
sta dalla  pietra  , e se  ne  formano  pani-  della  gran- 
dezza e figura  che  si  vuole  ^ indi  si  seccano  o s’in- 
durano sopra  una  carta  bianca.  Questa  cioccolata  si 
conserva  nelle  scatole. 

Osserva  che  la  polvere  aromatica  non  dee  essere 
»e*colata  che  nel  fine  , quando  si  è legata  esatta— 
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mente  la  pasta  , e dopo  questo  mescolamento  non  dee 
lasciarsi  la  pasta  trpppo  al  lungo  sulla  pietra  calda  , 
perchè  le  parti  volatili  e spiritose  negli  aromati  che 
l'anno  la  loro  virtù  ed  il  loro  buon  gusto  sarebbono 
dissipate  dal  calore. 

Fate  bollire  dell’  acqua  ; allorché  bollirà  .prendete 
Un’oncia  di  cioccolata  per  ogni  tazza  d'acqua,  met- 
tete il  cioccolate  in  una  cioccolatiera  , versandovi 
1’  acqua  bollente  sopra  , poscia  fategli  dare  due  o tre 
bolli  al  cioccolate  , levando  la  cioccolatiera  dal  fuoco, 
lasciandolo  cuocere  dolcemente  per  un  quarto  d'ora, 
rivolgendolo  collo  sbatptore  per  terminare  di  dissol- 
verlo ^ quando  sarete  vicino  a servirlo  , corninciarete 
a sbatterlo  dopo  averlo  tolto  dal  fuoco  , finché  abbia 
fatta  molta  schiuma  , quale  verserete  nella  tazza  , 
terminando  di  riempirla  di  cioccolate^  si  ricomincia 
indi  a sbatterlo  per  fargli  venire  di  nuovo  la  schiuma, 
e si  riempiono  medesimamente  di  mano  in  inauo  le 
altre  tazze;  alloichè  collo  sbattitore  si  vuol  fare  mon- 
tar bene  la. schiuma,  bisogna  che  a misura  della 
quantità  di  cioccolate  che  avete,  la  mazza  del  frugone 
sia  di  tale  altezza  , che  senza  toccare  al  fondo  della 
cioccolatiera  , da  cui  deve  esser  lontana  un  mezzo 
traverso  di  dito,  sia  intieramente  coperta  di  ciocco- 
late ; poiché  se  la  parte  superiore  dello  sbattitore 
eccedesse  1*  altezza  del  liquore  , la  schiuma  si  farebbe 
imperfettamente. 

Il  cioccolate  al  latte  si  fa  nella  stessa  maniera,  ed 
in  luogo  dell’  acqua  , come  ho  detto  qui  sopra  , vi 
servirete  del  latte  che  farete  bollire,  ptocuraudo  che 
non  si  rappiglj,  e se  alle  volte  il  cioccolate  non  fosse 
abbastanza  dolce  da  sé  stesso  , vi  aggiugnerete  del 
zuccaro  a vostro  piacere. 

Il  calore  del  cioccolate  è più  sensibile  e dura  as- 
sai più  di  quello  del  caffè,  perchè  il  cioccolate  es- 
sendo più  grasso  e più  viscoso  s’imprime  maggior- 
mente sul  luogo  che  tocca  e vi  comunica  più  azione. 

Alcuni  aggiungono  a delta  bevanda  uno  o due  rossi 
d’uova  freschi,  affinchè  faccia  schiuma  maggiore,  e 
sia  più  nutritiva.  Si  adopera  altresì  molte  volte  del 
latte  in  vece  dell’  acqua. 

Il  cioccolate  , in  qualunque  maniera  sia  preso  , è 
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vìi  buon  ristorante  , proprio  per  rimetter  le  forze  ab- 
battute e per  dar  del  vigore.  Resiste  alla  malignila 
degli  umori  , fortifica  lo  stomaco  , il  cervello  e le 
altre  parti  vitali  , raddolcisce  le  fierosità  troppo  acri 
che  cadono  dal  cervello  sul  petto  : eccita  la  digestione 
ed  abbassa  i fumi  del  vino. 

Bevanda  di  tè,  bavaresa  e citronella. 

Bisogna  scegliere  il  tè  recente  in  piccole  foglie- 
verdi intere  , di'  un  odore  e di  un  gusto  di  viola  e 
che  sia  dolce  ed  aggradevole.  Mettete  in  fusione  cal- 
damente per  un  quarto  d’ora  due  pugilli-  di  tè  in  un 
boccale  d‘  acqua  bollente. 

11  tè  si  prende  col  zuccaro  in  pane:  .ed  allorché  si 
prende  col  stroppo  di  capelvenere  , allora  si  chiama 
bavaresa,  alcune  volte  col  tè  si  mette  in  fusione  due 
fette  di  citrone  : ed  allora  si  dimanda  citronella.  Per 
chi  gli  piace  , se  ne  fa  eziandio  del  tè  al  latte. 

Manieia  di  chiarificare  il  zuccaro. 

Prendete  il  bianco  d’  un  uovo  r mettetelo  in  due 
pinte  d'  acqua  , e con  un  fascetto  di  verghe  sbattete 
dett'  acqua  sinché  sarà  ridotta  in  isehiuma  il  piu  che 
si  potrà  , poi  mettetevi  dentro  un  pezzo  di  zuccaro 
di  sei  o sette  libbre  e fatelo  bollire  , ed.  ogni  volta 
che  ascende  , gettategli  dentro  un  poco  di  acqua  , e 
così  fate  finché  la  schiuma  cominci  a divenir  nera  ; 
allora  levatelo  dal  fuoco  e lasciatelo  riposare  siuchè 
la  schiuma  da  per  sè  stessa  si  stacchi  , allora  poi 
schiumatelo  bene  , indi  rimettetelo  al  fuoco  e fatelo 
bollire  sinché  più  non  ascenda  ( quest' è il  segno  chi 
è ben  chiarificato)  , e proseguite  a schiumarlo  ed  a 
gettargli  un  poco  d’  acqua  dentro  ogni  volta  che  a- 
scende  quando  sarà  ben  netto  e chiarificato,  lo  pas* 
serete  in  una  tovaglia  bagnata  . acciocché  il  zuccaro 
rimanga  ben  disgrassato  , il  che  non  succederebbe- 
se  la  tovaglia  non  fosse  bagnata. 

Le  differenti  cotture  di  z'iccaro. 

Ciascuna  cottura  del  zuccaro  ha  il  suo  uso  ; esse 
si  sieguono  tutte  a misura  che  contiauano  a bollire.. 
Dopo  di  averlo  chiarificato,  come  dissi,  rimettetelo’ 
al  fuoco  per  farlo  bollire. 
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La  prima  cottura  si  chiama  il  piccolo  line,  ch«  si 
conosce  immergendovi  dentro  un  dito  , e toccando 
con  1 altro  ; ed  aprendoli  per  osservare  se  forma  un 
piccolo  filo  , ii  (j-ii-ile1  si  r o tn pe  e si  ritira-  in  goccio 
sulle  dita. 

La  seconda  , che  si  chiama  il  grande  listi , ha  un 
bollo  di  più  , ed  il  filo  non  si  rompe  cosi  facilmente, 
e si  stende  di  più  nelle  dita. 

La  terza,  che  è il  piccolo  perlée , ha  un  bollo  di 
più  , e si  conosce  tacendo  la  stessa  operazione  perchè 
il  filo  non  si  rompe  , ed  anche  bollendo  forma  delle 
perle  rotonde.. 

La  quarta  , che  è il  grande  perlée , si  conosce  quando 
bollendo  il  'zuccaro  forma  delle  piccole  perle  rotonde 
ed  elevate. 

La  quinta  e la  piccola  e grande  yueuc  de  cocitori  , 
che  si  conosce  facendo  bollire  un  bollo  di  più  , e 
prendendo  del  zuccaro  colla  mestola,  poi  lasciandolo 
cadere  forma  la  coda  di  porco. 

La  sesta  è il  soufflé,  che  il  conoscerete  continuando 
a farlo  bollire  e immergendo  la  mestola  , o sia  schiu- 
marola  , nel  zuccaro  : soffiando,  a traverso  i buchi 
ne  vedrete  uscire  delle  scintille  di  zuccaro  > ossiano 
6pecie  di  piccole  botti. 

La  settima  » che  è la  piccola  e grande  piuma  , si 
conosce  come  la  prima  precedente  , colla  differenza 
che  le  specie  delle  piccole  botti  devono  esser  più 
forti  ; e per  la  gran  piuma  immergerete  la  mestola 
nel  zuccaro  , e sbattendo  colla  m-mo  ne  deve  uscire 
delle  scintille  lunghe,  che  si  uniscono  insieme  levan- 
dosi in  aria  e formano  un  piumassi. 

L’ottava  , che  è il  piccolo  e grande  boulet  , che  si 
conosce  facendo  bollire  ancora  un  poco  •,  procurate 
di  avere  a voi  vicino  dell'  acqua-  fresca  , dove  v'  im- 
mergerete dentro  due  dita  , mettendoli  velocemente 
nel  zuccaro  e ritirandoli  subito  nell'  acqua  fresca  » 
il  zuccaro  che  voi  avete  preso  , lo  rimetterete  colle 
dita,  ed  essendo  freddo  deve  essere  come  una  pasta 
molle,  nella  stessa  maniera  dev’essere  il  grande  boulet, 
ma  la  pasta  più  ferma. 

La  nona  coltura  è il  cassi,  e si  conosce  nella  stessa 
maniera  che  il  grande  bjulet  , con  questa  differenza 
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che  Ta  piccola  pala  rinfrescata  bisogna  che  si  rompa 
premendola  colle  dita. 

La  decima  , che  è il  ccircimelr  è poco  differente  del 
casse  : vi  è il  cammei  oscuro  , che  si-  fa  in'  differente 
maniera:  bisognai  solamente  mettere  il  znccaro  con 

acqua  e farla  bollire  a gran  fuoco  finché  sia  perve- 
nuto a quel  grado  di  colore  che  voi  bramerete. 

Quando  ale  volte  avreste  mancati  i gradi  di-  cot- 
tura che  si  vogliono  fare  , si  rimette  alquanto  d' ac- 
qua nel  zuccaro  , ridicendolo  alla  sua  consistenza 
con  farlo  nuovamente  ribollire. 

CAPITOLO  XXL. 
delie  outt»,  e composte  ni  esse. 

Delle  frutta  in  generale» 

L»  natura  ci  comincia  a foBaire  de’ frutti  rossi,  co- 
me sono  le  fragole  domestiche  e selvatiche.  Le  cirie- 
gie  primaticcie  , le  cirtegie  a coda  corta  , le  griotte, 
li  graffio-ni  , ec  Si  ha  ancora  1’  uva  spina  rossa  , la 
bianca  e la  piccola  rossa  , che  serve  per  le  gelatine, 
ludi  vengono  le  meliache  o al  bicocche  , di  cui  va 
ne  sono  di  tre  specie,  le  primaticcie,.  le  moscate  a 
le  ordinarie.  Le  prune  , i persici  di  varie  sorta  , i 
peri  , i pomi  e varie  altre  sorta  si  per  l'  inverno  , 
che  per  V estate. 

Del  tempo  di  raccogliere  i frutti , 
e come  debbansi  conss/vare. 

Li  frutti  d’  estate  , tanto  a nocciolo  che  a granello, 
debbono  essere  colti  subita  che  sono  maturò,  perchè 
se  si  attende  che  siano  di  troppo  , divengono  coto- 
nati e presto  si  ammolliscono.  Quelli  d' autunno  si 
raccolgono  ordinariamente  in  settembre  ,.  e devono 
essere  colti  lungo  tempo  avanti  che  siano  maturi.  Per 
conoscere  la  giusta  maturità  delle  frutta  d.'  estate,  bi- 
sogna tasteggiare  i frutti  dolcemente  verso  la  coda  , 
c , per  poco  clie  sentiate  il  frutto  obbedire  sotto  Js 
dita , distaccateli  leggiermente  senza  ammaccarli. 
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Ogni  sorta'  di  frutto  deve  essere  staccato  col  sue 
gambo  , ed  è essenziale  di  cogliere  le  frutta  in  un 
bel  giorno  sereno  , quando  si  vogliono  conservare  ; 
dopo  d'  averli  raccolti  , portateli  dolcemente  in  un 
serbatoio  , luor-i  del  rigore  del  freddò  . principalmente 
quelli  d'  inverno  , i quali  maturano  dopo  colti  in  tal 
luogo  ; aggiustate  sopra  degli  assi  li  peri  e pomi  col 
gambo  in  alto  , e li  fichi  appoggiateli  da  una  parte; 
ma  non  bisogna  mettervi  sotto  li  frutti  della  paglia, 
•perchè  sovente  dà  cattivo  gusto  ed  odore  e non  im- 
pedisce g‘à  di  corrompersi.  Allorché  i frutti  sono  ag- 
giustati sulle  panche  , bisogna  visitarli  soventi  per 
togliere  que'  frutti  che  cominciano  a guastarsi  , per- 
chè li  guasti  corrompono  li  vicini,  ed  in  questa  ma- 
niera li  conserverete  lungamente. 

CO  Jd  POSTE  DI  VARI  f R O T T t.- 

Composta  di  poni  alla  portoghese. 

Prendete  de’  pomi  ranetti  la  quantità  che  ve  ne 
abbisogna  per  ben  guernire  il  piatto  , cavate  ad  essi 
il  mezzo  con  una  vidella  di  latta  o con  un  coltello; 
indi  aggiustateli  in  una  tortiera  , o sopra  un  piatto» 
mettete  in  ciascun  pomo  alquanto  di  zuecaro  , ed  un 
poco  nel  fondo  della  tortiera  , poscia  metteteli  a cuo- 
cere nel  forno  , od  in  un  forno  di  campagna  con 
del  fuoco  sotto  e sopra  , e serviteli  ca  di  r spargen- 
dovi alquanto  di  zuccaro  in  polvere  di  sopra. 

Composta  di  pomi  bianchi. 

Tagliate  de’ pomi  pdr  metà  togliendo  loro  il  mezzo, 
ed  aggiustateli  in  una  pentola  voltati  colla  pelle  , o 
sia  scorza  di  sopra  , mettetevi  circa  tre  once  di  zuc- 
caro ed  acqua  abbastanza  per  farli  cuocere;  quando 
saranno  cotti  da  una  parte  , volgeteli  acciò  possano 
cuocere  ancora  dall’  altra  ; quando  saranno  ben  cotti 
e che  siano  ridntti  a consistenza  di  un  siroppo  , ag- 
giustateli in  un  compostieie  col  suo  siroppo  sopra, 
servendoli  caldi  , o fréddi  , secondo  che  più  vi  sari 
di  genio. 
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Altra  composta  bianca  di  pomi. 

Tagliate  per  metà  sei  grossi  pomi  ranetti,  toglien- 
do a°ciasouno  la  pelle  ed  i granelli  , e gettandoli  a 
misura  che  li  mondarete  nell' acqua  fresca;  fateli 
poscia  cuocere  con  un  gran  bicchiere  d'acqua,  il 
sugo  di  un  mezzo  cedro  ed  un  pezzo  di  zuccaro  ; 
allorché  li  pomi  saranno  cotti,  aggiustateli  bene  nel 
compostiere,  facendo  ridurre  il  siroppo  finché  s'at- 
tacchi alle  dita  , e poscia  versatelo  sopra  de'  pomi, 

Composta  di  pomi. 

Li  pomi  , che  non  sono  ranetti  , non  hanno  tanta 
consistenza  per  la  cottura,  perciò  non  li  pelarete , 
tagliateli  solo  per  metà  , e levate  i granelli  pertu- 
giando in  più  luoghi  il  disopra  e facendoli  cuocere 
con  un  bicchiere  d'acqua  e due  once  di  zuccaro,  e 
quando  comincieranno  a divenir  molli  e teneri,  ag- 
g usta  teli  nel  compostiere,  facendo  ridurre  il  siropp", 
e versatelo  sui  pomi. 

Composta  di  peri  di  Martin  Sec  , o di  Messire-Jéan, 

Predete  de'  peri  intieri  , che  pelarete  se  volete  , 
ma  per  lo  più  si  servono  cosà  intieri  ; togliete  i fondi 
e raschiate  le  code,  mettendoli  in  un  piccolo  vaso  di 
terra,  ed  uu  piccolo  pezzo  di  staglio  per  renderli 
rossi  , con  acqua  e tre  once  di  zuccaro  : se  vi  sono 
molti  peri  , mettetevi  un  picco!  pezzo  di  cannella  , 
facendoli  cuocere  avanti  al  fuoco  ; quando  sono  cotti 
e che  il  sgroppo  è consistente,  serviteli  caldi,  levando 
il  pezzo  di  stagno. 

Composta  di  peri  buoni  cristiani,  ec. 

Fate  imbianchire  li  peri  intieri  senza  levargli  la 
pelie  nell'  acqua  bollente  , quando  saranno  un  terzo 
cotti,  ritirateli  nell'acqua  fresca;  indi  pelateli  intieri, 
o per  metà  , mettendoli  a misura  che  li  pelate  nel- 
1'  acqua  fresca;  fate  bollire  il  zuccaro  nella  pentola 
con  un  quartino  d'  acqua  , poi  vi  metterete  dentro  i, 
peri  con  una  fetti  di  citrone,  acciocché  si  conservino 
bianchi.  Quando  sono  cotti  e della  consistenza  di  un 
buon  siroppo  , serviteli  caldi,  o freddi,  secondo  si 
sarà  a grado. 
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Composta,  di- peri  di  Roussefet  e di  Blanquette. 

Si  fanno  nella  «tessa  maniera  come  li  precedenti  r 
alla  riserva  che  bisogna  servirli  interi. 

Composta  di  peri  arrostili. 

Prendete-  dei  peri  da  cuocere  , cioè  di  quelli-  che 
non  sono  ancora  ben  maturi,  metteteli  ad  un-  fuoco 
ben  acceso,  finché  la  pelle  sia  ben  abbruciata;  pro- 
curate di.  rivolgerli  a misura  che  arrostiscono,  finché 
si  levi  la  pale  fregandoli  nell'acqua:  levata  la  pelle 
in  questa  maniera,  tagliategli  poscia  p-.-r  metà,  to- 
gliendogli i granelli  : lavateli  di  nuovo  in  più  acque 
e metteteli  a cuocere  con  un  boccale  d'  acqua  in  un 
v*so  di  terra  , aggiungendovi  un  piccolo  pezzo  di 
cannella  e tre  once  di  zuccaro j coprite  il  vaso  e fa- 
teli cuocere  finché  obbediscano  facilmente  sorto  le 
dita  ; fate  poscia  ridurre  il  siroppo,  e serviteli  caldi 
se  vi  aggradirà,. 

Composta  di  peri  alla  buona  femmina. 

Prendete  dei  peri  da  far  cuocere  , che  metterete 
interi  in  un  vaso  con  un  bicchiere  d’  acqua  , un  pic- 
colo pezzo  di  cannella  , due  garofani  e due  once  di 
zuccaro  , e fateli  cuocere  ben  coperti  sopra  alquanto 
di  cenere  calda  j quando  sarete  alla  metà-  della  cot- 
tura , aggiugnetevi  un  bicchiere  di  vino  rosso  vquando 
saranno  ben  cotti  , fate  ben  ridurre  il  siFoppo  , sic- 
come ve  ne  bisogna  poco  , e servite  caldo  Sopra  i peri,. 

Composta  di  fragole. 

Fate  cuocere  tre  once  di  zuccaro  con  un  Bicchiere 
d'acqua,  finché  il  siroppo  sia  ben  consistente  e già 
bene  schiumato.  Preparate  delle  belle  fragole  non 
troppo  mature,  mondate,  lavate  e ben  asciutte,  met- 
tetele nel  siroppo  , e levatele  dal  fuoco  per  lasciarle 
riposare  un  momento  nel  stroppo  , fatele  dare  un 
bollo,  poi  ritiratele  presto  se  brama-te  che  restino 
intere. 


Delie  composte. 

Composta  d uva  spino. 

Farete  un  siroppo  ben  consistente  come  sopra,  poi 
prendete  una  libbra  di  bell’  uva  spina,  che  sia  stata 
ben  lavata  e sgocciolata,  vi  lasciereie  il  grappolo  se 
vi  piace  r mettetela  nel  siroppo  per  farle  dare  almeno 
tre  bolli,  ben  coperta,  poi  ritiratela  dal  fuoco  a 
schiumatela  , aggiustandola  bene  nel  compostiere. 

Composta  di  more  di  rovo. 

La  farete  nella  stessi  maniera  come  quella  delle 
fragole,  con*  la  differenza  però  che  non  laverete  la 
more. 

Composta  d'agresto. 

Prendete  una  libbra  d’  agresto  , che  non  sia  ancor 
maturo  , spezzate  ciascun  grano  colla  punta  di  uni 
coltello  per  toglierne  la  semente  , poi  gettatelo  nel- 
l’acqua bollente,  ed  allorché  comincierà:!'  agresto 
ad  impallidire  , levatelo  dal  fuoco  e gettatevi  un* 
mezzo  bicchiere  d'  acqua  , lasciandola-  stare  cosi  sin- 
ché sia  affitto  raffreddato,  acciocché  1*  agresto  ritorni 
a rinverdirsi , indi  mettete  un  piccolo  bicchiere  d'ac- 
qua con  sei  once  di  zuccaro  in-  una  peni  da  per  farlo 
bollire,  aggiugnendovi  subito  l'agresto,  e facendoli 
dare  due  o tre  bolli  ; appresso  schiumatelo  bene  con 
aggiustare  nel  compostiere  I'  agresto  facendo,  ridurre 
il  stroppo  , poi  versatelo  sopra*  i'  agresto.. 

Composta  d'  agresto  ciìla  cittadina. 

Lavata  che  avrete  colla  punta  di. un  piccolo  coltello 
la  semente  del!'  agresto , lo  metterete  in  una  pentola 
con  tre  once  di  zuccaro  ed  un  bicchiere  d’  acqu  i; 
fatdo  bollire  a piccol  fuoco;  quando  sarà  ben  verde 
e ridotto  il  siroppo,  aggiustatelo  nel  compostiere,  a 
servitelo  freddo. 


Composta  di  ciliegie. 

Tolta  la  metà,  delle  code  alle  ciriegie , mettetela 
in  una  pentola  con  un  mezzo  bicchiere  d'  acqua  e 
tre  once  di  zuccaro,  poi  mettetele  sopra  il  fuoco,  co* 
priteLe  e fatele  bollire  alquanto,,  aggiustandole  nel 
compostiere  con  versarvi  sopra  il  stroppo. 
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Composta  et  albicocche  ed  amandole  verdi. 

Fate  bollire  dell’  acqua  in  una  pentola  con  due 
pugilli  di  soda  (sorta  di  pianta  );  quando  avrà  bol- 
lito alquanto  , gettarete  le  albicocche  e amandole 
nella  pentola  ; quando  avranno  dato  un  bollo,  riti- 
ratele colla  schiumarola  e fregatele  bene  colle  mani, 
per  toglierle  il  tenero  pelo,  gettandole  a misura  che 
le  pelarete  nell'  acqua  fresca  , poscia  le  farete  cuo- 
cere nell’acqua  bollente;  tosto  che  saranno  cotte,  il 
che  si  conoscerà  pungendole  con  uno  spilletto  , se  vi 
entra  facilmente  , e che  le  albicocche  caschiao  da 
per  sè  stesse  , è segno  che  sono  abbastanza  cotte  : 
allora  ritiratele  nell'acqua  fresca  , facendo  poi  bollire 
del  zuccaro  in  una  pentola  , mettendovi  poscia  le 
amandole  ed  albicocche,  facendole  bollire  dolcemente 
finché  siano  ben  verdi,  poi  servite. 

Vi  sono  alcuni  che  non  le  mettono  nella  liscivia 
bollente  per  pelarle  , contentandosi  di  fregarle  con 
sale  per  levarne  il  pelo  , facendole  poi  imbianchir» 
e cuocere  come  sopra. 

Composta  d' albicocche  alla  portoghese. 

Prendete  la  quantità  che  volete  d'  albicocche  , che- 
siano  già  quasi  mature,,  e spezzatele  in  mezzo  ca- 
vandone li  noccioli  : mettete  poi  del  zuccaro  net 

fondo  di  un  piatto  con  mezzo  bicchiere  d’acqua, 
aggiustandovi  le  albicocche  sopra,  e mettetele  ad  un 
fuoco  mediocre  per  farle  bollire  finché  siano  quasi 
cotte  al  di  sotto  e che  non  vi  resti  quasi  più  di  si- 
roppo  ; poscia  levatele  dal  fuoco  e spargetevi  del 
zuccaro.  fino  sopra  , coprendole  col  coperchio  da 
tortiera  con  fuoco  sopra  finché  siano  cotte  e di  un 
bel  colore  ghiacciato  , aggiustatele  quindi  nel  com- 
postiere mentre  sono  calde. 

Composta  di  albicocche  mature  intere , o dimezzate. 

Imbianchite  le  albicocche  , o meliache  nell’  acqua 
bollente;  quando  saranno  ben  tenere,  ritiratele  con 
la  schiumarola  , e mettetele  nell'  acqua  fresca  ; fate 
poi  bollire  tre  once  di  zuccaro  in  una  pentola  con 
un  bicchiere  d‘  acqua,  mettendovi  le  albicocche»  fatele- 
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dare  due  o tre  bolli  , schiumandole  bene  ) levandole 
poscia  per  aggiustarle  nel  compostiere  , mettendovi 
il  siroppo  sotto.  Servitele  fredde  o calde  , come  più 
vi  aggrada. 

Composta  di  prune  mirabelle,  ec.. 

Fate  bollire  dell'  acqua  , e gettate  le  prune  per  inr» 
bianchirle  ; quando  saranno  molli  sotto  le  dita  , riti- 
ratele colla  schiumarola  nell’  acqua  fresca,  indi  le 
metterete  in  una  pentola  con  alquanto  di  zuccaro- 
chiarificato  , mettendole  poscia  sopra  di  un  piccola 
fuoco  affinchè  divenghino  verdi  , e servile  freddo. 

Composta  di  prune  alla  buona  femmina. 

Fate  bollire  per  lo  spazio  di  un  quarto  d*  ora  tre 
once  di  zuccaro  con  un  bicchiere  di  acqua  , schiu- 
matelo , poi  quando  sarà  ridotto  in  siroppo  , mette- 
tevi una  libbra  di  prune  quasi  mature;  fateli  dare 
alcuni  bolli  finché  le  prune  siano  cotte,  schiumatele 
poscia  ed  aggiustatele  nel  compostiere , facendo  ri- 
durre a siroppo  se  non  sarà  abbastanza  ridotto,  vece 
satelo  sopra  delle  pruae* 

Composta  di  persici. 

Prendete  sette  od  otto  persici  quasi  maturi,  taglia- 
teli per  metà  dopo  aver  levati  i noccioli  , metteteli 
un  momento  nell'acqua  bollente  »e  li  ritiraret.e  subito 
che  potrete  levar  loro  la  peLle;  fate  bollire  tre  once 
di  zuccaro  in  un  bicchiere  d'  acqua  * schiumandola 
bene,  mettendo  poi  li  persici  per  farli  cuocere,  ri- 
durrete il  siroppo  e versatelo  sopra  li  persici. 

Composta  di  persici  abbrus'oliti. 

Prendete  otto  o dieci  persici  quasi  maturi  ed  in- 
tieri , metteteli  ad  un  fornello  ben  acceso;  fateli  ab- 
bruciare tutta  la  pelle  egualmente,  rivolgendoli  a 
misura;  poi  gettateli  nell' acqua  fresca  : quando  avrete 
tolta  la  pelle  e lavati  in  più  acque  , metteteli  a cuo- 
cere con  tre  once  di  zuccaro  ed  un  bicchiere  d'ac- 
qua fino  a tanto  che  ubbidiscano  sotto  le  dita  : ag- 
giustateli nel  compostiere,  versandovi  sopra  il  siroppo. 
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Compoila  di  penici  alla  portoghese. 

Mettete  Sette  od  otto  persici  io  un  piatto  con  zuc— 
caro  sotto  e sopra  , copriteli  con  un  coperchio  da 
tortiera  , facendoli  cuocere  a fuoco  lento  con  fuoco 
sotto  e sopra  : quando  souo-  cotti  e ben  ghiacciati  » 
serviteli  caldi. 

Composta  di  persici  io  fette. 

Prendete  cinque  o sei  persici  ben  maturi,  pelateli, 
toglietegli  i nocciuoli,  e tagliateli  in  fette  per  aggiu- 
starli nel  compostiere  che  voi  dovete  servire,  met- 
tendovi zuccaro  fino  sotto  e sopra. 

Composta  d ogni  noria  di  frutti  abbrustoliti. 

Fate  ridurre  il  siroppo  fi-nchè  li  frutti  cominciano 
srd  attaccarsi  alla  pentola  , allora  non  bisogna  abban- 
donarla e maneggiare  la  composta  , rim-ovendo  con- 
tinuamente la  pentola,,  finché  la  composta  abbia  preso 
bel  colore  , allora  mettete  uu'  assieta  sopra  la  pen- 
tola, che  terrete  «Malia  inano  sinistra,  e rinversa,te7fa 
composta  , sopra  la  qua!e  versasele  con  proprietà 
nel  compostiere;  servite  freddo  o caldo , ma.  sarà 
meglio  callo. 

Voi  potrete  ancora  servirvi  de’  frutti  che  abbiamo 
già  spiegalo  per  ridurli  in  composta  in  detta  ma- 
niera , per  cosi  fare  alcun  cangiamento- 

Composta  di  cit  oni  , Portogalli,  begamotti 
e chi  no  ti. 

Bisogna  tagliarli  in  piccoli  pezai  , e farli  cuocere 
Irene  nell-'  acqua  finché  sLeno  molli  sotto  le  dita,  poi 
ritirateli  coti  la  schiumarola  all’acqua  fresca  ; farete 
indi  un  piccolo  siroppo  con  tre  once  di  zuccaro  ed 
un  bicch  ere  di  acq.ua  ; fate  cuocere  dentro  a fuoco 
lento  li  frutti  pur  tnezz’  ora  , e servite  fredda,. 

Composta  di  cotogni. 

Prendete  tre  grossi  cotogni  , se  sono-  piccoli  ne 
prenderete  di  più  , metteteli  nell’  acqua  bollente  per 
farli  cuocere  , finché  siano  teneri  sotto  le  dita  . indi 
«iettet.-li  nell’  acqua  fresca  , tagliateli  in  quarti  , e 
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dopo  che  loro  avrete  tolta  ta  parte  dura  di  dentro 
colle  sementi  , e pelati  , metterete  tre  once  di  zuc- 
caro  in  una  padella  con  mezzo  bicchiere  d’  acqua  , 
fate  bollire  ed  {schiumate  , mettetevi  li  cotogni  per 
finire  di  farli  cuocere  , e serviteli  caldi» 

Composta  d’ uva  moscatella. 

Mettete  nella  pentola  tre  once  di  zuccaro  con  mezzo 
bicchiere  d' acqua  ; fate  bollire,  ischiumare  e ridurre 
in  siroppo  consistente;  mettete  in  questo  siroppo  una 
libbra  d’uva  moscatella  sgranata  e da  cui  avrete 
fatti  uscire  li  semi;  fatele  dare  due  o tre  bolli  , ed 
aggiustatela  nel  compostiere,  e se  v*  è della  schiuma, 
levatela  con  carta  bianca. 

Composta  di  portogalli  crudi. 

Tagliate  il  disopra  di  sei  portogalli  , in  maniera 
che  possiate  rimetterli  come  se  fossero  intieri , per- 
tugiateli con  un  piccolo  coltello  in  più  luoghi  del  di 
dentro  ; fatevi  entrare  del  zuccaro  fino  t rimettetevi 
il  disopra-,  e serviteli.  Potrete  ancora  servirli  dopo 
averli  pelati^  o .tagliati  in  fette  , aggiustateli  nd  com- 
postiere con’zucfcaro  fino  sotto  e sopra. 

Composta  di  marroni. 

Fate  cuocere  dei  marrani  nella  cenere  nella  stessa 
maniera  come  se  vorreste  servirli  in  una  salvietta  ; 
quando  saranno  pelati,  metteteli  in  una  pentola  con 
tre  once  di  zuccaro  e mezzo  bicchiere  d'  acqua  : fa- 
teli cuocere  a fuoco  lento  per  un  mezzo  quarto  d'ora; 
avanti  di  servirli  premetevi  dentro  il  sugo  di  un  li- 
mone , e servendo  , vi  spargerete  sopra  leggermente 
del  zuccaro  fino. 

Comporta  d'  uva  spina  verde. 

Prendete  una  libbra  d'  uva  spina  verde,  tagliatela 
da  una  parte  con  la  punta  del  coltello  per  fhrne 
uscire  li  semi,  mettetela  sopra  il  fuoco  nell'acqua 
calda,  e lasciatela  finché  si  elevi,  indi  levatela  dal 
fuoco  ed  aggiugnetevi  uu  bicchiere  d'acqua  fresca, 
un  poco  d*  aceto  ed  alquanto  di  saie  , lasciandola  in 
quest’  acqua  finché  sia  ben  raffreddata  , perché  cosi 
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diventa  più  verde,  ritirandola  poscia  nell’acqua  fredda. 
Mettete  una  mezza  libbra  di  zuccaro  nella  pentola 
con  un  bicchiere  d acqua,  fate  bollire  ed  ischiumate 
fisiche  sia  chiaro  m,  mettetevi  l’uva  spina  bene  asciutta, 
facendola  bollire  dolcemente  , indi  ritiratela  con  la 
schiumarola  per  metterla  uel  compostiere  e ridurrete 
il  stroppo  a consistenza  , versandolo  poscia  sopra 
l'uva  spina. 

CAPITOLO  xxir. 

SELLE  CONVETTORE  E Mi  3 K I L U T 11, 

Marmellata  d‘  albicocche. 

ÌPelate  bene  le  albicocche,  se  pur  volete,  toglietele 
i noccioli  , poscia  per  ogni  libbra  di  frutto  prendete 
nove  once  di  zuccaro  , che  chiarificarete  come  avanti 
alla  pag.  5a3  , indi  fatelo  cuocere  ai  grosso  boulet  , 
pag.  3 i-i , che  si  conosce  quando  immergendo  la 
schiumarola  nel  zuccaro  e ritirandola  , vi  soffierete 
sopra  e vedrete  volar  in  aria  il  zuccaro,  questo  è il 
segno  della  sua  giusta  cottura  ; allora  vi  metterete 
le  albicocche  e le  farete  bollire  , rivolgendole*  sem- 
pre con  una  spatola  di  legno  finché  la  marmellata 
si  attacchi  alle  dita  : allora  sarà  a dovere  , e la  po- 
trete mettere  subito  ne’ vasi. 

Marmellata  d albicocche  alla  sans  facon. 

Tagliate  sei  libbre  d'  albicocche  non  troppo  mature 
più  sottili  che  potrete  e mettetele  a misura  che  le 
tagliate  in  un  caldajo  ; rompete  li  noccioli  . levan- 
doli la  pelle  e tagliandoli  finissimi  per  unirli  alle  al- 
bicocche ^ pesate  quattro  libbre  e mezza  di  zuccaro 
per  metterlo  colle  albicocche.  Mettete  il  caidajo  ad 
un  fuoco  chiaro,  rivolgendole  sempre  con  la  schiu- 
matola per  timore  che  la  marmellata  s’  attacchi  al 
fondo  j poi  quando  le  albicocche  saranno  quasi  cotte, 
discendete  di  tanto  in  tanto  il  caldajo  par  ghiacciare 
li  pezzi  d'  albicocche  che  non  sono  ancor  ridotti  in 
marmellata  , facendola  cuocere  finché  s'  attacchi  toc- 
ouadola  colie  dita  senza  truppa  resistenza  , metteu- 
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Sola  poscia  ne’ vasi  , che  per  tale  effetto  avrete  pre- 
parati. Questo  metodo,  benché  semplice,  tuttavia  è 
buonissimo. 

Confettura  di  gelatina  di  uva  spina. 

Chiarificato  che  avrete  il  zuccaro,  come  sopra  alla 
pag.  324  , mettete  per  ogni  libbra  di  zuccaro  una 
libbra  di  frutto  , fate  cuocere  il  frutto  alla  consi- 
stenza di  casse,  pag.  320,  che  si  conosce,  mettendo 
un  dito  già  bagnato  nell’  acqua,  poi  nel  zuccaro  , e 
subito  ritirato  immergetelo  di  nuovo  nell'  acqua,  che 
avrete  cura  di  tenerla  in  un  bicchiere  colla  sinistra 
mano  ; e se  il  zuccaro  secca  nell’  acqua  , e che  pre- 
mendolo colle  dita  si  rompa,  è segno  che  è tempo 
di  mettere  il  frutto  nel  zuccaro  , ed  allora  li  farete 
dare  due  bolli  ben  coperto;  poi  ritirate  la  confettura 
dal  fuoco,  passatela  alla  stamigna,  e mettetela  subito 
ne‘  vasi. 

Quando  sarà  fredda,  coprite  i vasi,  bagnando  la 
prima  carta  che  volete  mettervi  sopra  nell’  acquavite 
affinchè  la  confettura  si  conservi  meglio;  osserverete 
questo  metodo  in  tutte  le  confetture,  e giammai  co- 
prirete i vasi  se  la  confettura  non  è del  tutto  fredda. 

Confettura  dì  gelatina  d' uva  spina 
alla  cittadina. 

Bisogna  chiarificare  il  zuccaro  come  alla  pag.  3a4; 
prendete  poscia  l'uva  spina,  che  metterete  in  una 
pentola  , e fatela  imbianchire  al  fuoco,  facendole  dare 
due  o tre  bolli':  mettetela  poscia  a sgocciolare  sopra 
una  stamigna  ; misurate  poscia  il  sugo  che  avrete 
ricavato  dall’ uva  spina,  e metterete  altrettanto  di 
zuccaro  chiarificato  in  un’  altra,  p-ntola  che  farete 
cuocere  alla  consistenza  di  casse  , come  il  precedente, 
e vi  metterete  dentro  il  sugo  dell’  uva  spina  , facen- 
dole dare  due  bolli  , ben  coperta  , schiumatela  bene 
* mettete  indi  la  gelatina  ne'  vasi. 
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Confeiura  di  gelatina  di  pomi. 

Si  fa  nell'  istesso  modo  che  quella  d'  uva  spina  , 
con  questa  differenza  che  bisogna  estrarre  il  sugo 
de'  pomi  , facendoli  bollire  in  alquanto  d'  acqua,  po- 
scia li  passerete  in  una  stamigna  premendoli  un  poco: 
e vi  servirete  di  questo  sugo  per  mettere  nel  zuccaro. 
La  cottura  è la  stessa  come  quella  di  uva  spina;  voi 
conoscerete  la  giusta  cottura  , mettendo  la  schiuma- 
ro-la  nella  pentola  e cavandola  con  tenerla  alquanto 
inclinata  , se  la  gelatina  nel  colare  dalla  schiumarola 
cade  in  forma  di  perle,  il  che  è segno  che  è cotta, 
mettetela  subito  ne'  vasi. 

Marmellata  di  pomi. 

Fate  bollire  nell’acqua  de’ pomi  di  ranette  intieri, 
finché  cominciano  ad  esser  molli  sotto  le  diu  , poi 
metteteli  nell'acqua  fresca  per  levargli  a ciascuno  la 
pelle  , poscia  fateli  passare  alia  stamigna,  premendo 
forte  , mettendo  ciò  che  vi  sarà  passalo  in  una  pen- 
tola per  farle  diseccare  al  fuoco  sino  che  la  mar- 
mellata sia  ben  consistente.  Fate  cuocere,  secondo  il 
peso  della  marmellata  , altrettanto  zuccaro  in  consi- 
stenza della  gran  piuma  , cosi  detta  la  settima  col- 
tura del  zuccaro  , pag.  3“24  , mischiate  tutto  insieme, 
rivolgendo  con  una  spatola  , o cucchiajo  di  legno  , 
poi  rimettetela  sul  fuoco,  rivolgendola  sempre,  ed 
allorché  comincia  a bollire,  levatela  e mettetela  nei 
vasi  ; quando  poscia  sarà  alquanto  intiepidita  , non 
copritela  finché  la  marmellata  non  sia  affatto  fieddu. 

Marmellata  di  prune. 

Tagliate  le  prune  che  volete  impiegare  , levando 
li  noccioli,  fatele  bollire  al  fuoco  finché  siano  ri- 
dotte iu  marmellata:  passatele  alla  stamigna,  e ri- 
mettete al  fuoco  ciò  che  vi  sarà  passato;  e fate  boi- 
lire  finché  la  marmellata  comincia  ad  attaccarsi  alla 
pentola  ; indi  mettetevi  altrettanto  zuccaro  quauto 
avrete  di  marmellata,  mettete  il  zuccaro  cou  u« 
quartiuo  d'  acqua  , late  bollire  e schiumare;  la  giusta 
cottura  del  zuccaro  la  conoscerete  immergendo  due 
dna  nell’ acqua  fresca  , indi  mettendoli  nei  -cuucaro  , 
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di  poi  nell' acqua,  se  il  zuccaro  attaccato  alle  dita 
si  rompe  netto  , allora  vi  metterete  la  marmellata 
per  stemprarla  nel  zuccaro  , rivolgendola  Sempre  fin- 
ché freme  ; indi  mettetela  ne’  vasi  , e quando  sarà 
fredda  , spargetevi  mi  poco  di  zuccaro  fino  sopra. 

Confettura  di  prune. 

Prendete  le  prune  che  vi  saranno  più  in  grado  , 
eome  mirabelle,  ec. , fatele  imbianchire,  e quando 
saranno  molli  sotto  le  dita,  ritiratele  con  la  schiu- 
matola, e mettetele  nell'acqua  fresca  \ chiarificate 
cinque  libbre  di  zuccaro  per  ogni  centinaio  di  prune: 
mettete  le  prune  ad  una  ad  una  nel  vaso  affinchè 
non  si  guastino,  e sopra  versatevi  il  zuccaro  un  poco 
più  tiepido  ogni  giorno ^ sera  e mattina  metterete  a 
sgocciolare  le  prune  sopra  d'  una  stamigna  , e farete 
bollire  il  zuccaro,  schiumandolo  bene;  poscia  rimet- 
tete le  prune  nel  vaso,  versandovi  sopra  il  zuccaro, 
e farete  la  stessa  operazione  per  lo  spazio  di  quattro 
o cinque  giorni.  Bisogna  che  la  pruna  Reine  Claude 
sia  verde  , e le  altre  prune  del  loro  colore:  alla  fine, 
se  vedete  che  il  zuccaro  sia  abbastanza  in  siroppo 
all'ultima  cottura  , lo  tirarete  alla  sua  consistenza, 
aggiugnendovi  due  bicchieri  d’  acqua  per  disgrassarlo, 
allora  ancor  bollente  gettatelo  sulle  prune. 

Confetture  d'  albicocche  intere  e per  metà. 

Si  usa  lo  stesso  metodo  per  le  albicocche,  come  si 
è fatto  alle  prune. 

Marmellata  di  perù 

Fate  cuocere  nell’  acqua  , finché  siano  teneri  -sotto 
le  dita,  la  quantiià  di  peri  che  volete  , levate  loro 
la  pelle,  e prendete  solo  la  polpa,  la  quale  passerete 
in  una  stamigna  , mettendoli  al  fuoco  con  rivolgerli 
sempre  finché  cominciano  ad  attaccarsi  alla  pentola; 
poi,  secondo  il  loro  peso,  mettete  altrettanto  zuccaro 
nella  pentola  con  _un  quartino  d acqua  , facendolo 
bollire  ed  «schiumare,  continuando  a farlo  bollire 
fin  u tanto  che  immergendo  dentro  la  schiutnarola  , 
e scuotendola  , si  alzino  lunghe  scintille  di  zuccaro 
uuite  assieme;  allora  mettetevi  la  marmellata  pei 
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istemprarla  assieme  al  zuccaro  sopirli  fuoeo:  quando 
principierà  a fremere  , mettetela  nevasi  , e quaud» 
sarà  fredda , aggiu^netevi  sopra  del  zuccaro  fino. 

Confettura  d albicocche  ed  amandole  verdi. 

Dopo  che  loro  avrete  levata  la  Iauugine  , o sia  pelo 
Selle  albicocche  ed  amandolo,  come  sopra  si  è detto 
alla  composta,  fatele  cuocere  nell’acqua  nella  stessa 
maniera  , finché  pungendole  con  una  spilla  entri  den- 
tro facilmente  , e le  albicocche  caschino  da  loro 
stesse.  Chiarificate  una  libbra  di  zuccaro  per  ciascuna 
libbra  di  frutto  , facendo  bollire  il  zuccaro  per  quat- 
tro o cinque  giorni  sera  e mattina  senza  il  frutto, 
che  metterete  a sgocciolare  , come  si  è detto  alle 
prune  , e poscia  le  metterete  in  un  vaso  di  terra  , 
versandovi  sopra  il  zuccaro  , procurando  che  resti 
un  poco  più  tiepido.  Quando  poi  le  albicocche  ed 
amandole  saranno  ben  verdi , allora  la  confettura 
sarà  fatta. 

é 

Confettura  d'  agretto, 

Levate  tutte  le  sementi  dell*  agresto  , e mettete  una 
libbra  di  zuccaro  per  ciascuna  libbra  di  frutto;  po- 
scia pigliale  una  parte  dell’agresto,  che  metterete 
nella  pentola  , mettendovi  anche  una  parte  di  zuccaro 
sopra  , il  quale  dovrà  esseje  in  polvere  , aggiugnen- 
dovi  poscia  un’altra  parte  d’agresto  sopra  con  un’ 
altra  parte  di  zuccaro  , e così  continuando  un  suolo 
sopra  I'  altro  sino  alla  fine  : allora  mettete  l’agresto 
sopra  il  fuoco  per  farlo  bollire  dolcemente  finché  di» 
venghi  ben  verde  , il  che  sarà  un  segno  certo  della 
perfetta  cottura  , e mettetela  subito  ne’  vasi. 

Confettura  d'agresto  intiero, 

Per  ogni  libbra  di  frutto  bisogna  mettervi  una 
libbra  di  zuccaro  in  polvere  ; aggiustando  bene  il 
tolto  nella  pentola  , e facendo  cuocere  sopra  un  buon 
fuoco  ; fatelo  bollire  ben  coperto  due  o tre  bolli  , e 
se  1’  agresto  non  è ben  verde  , bisogna  lasciarlo  bol- 
lire al  fuoco  lento  finché  sia  divenuto  ben  verde  , 
allora  poi  lo  metterete  ne'  vasi. 
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"Marmellata  d'agresto. 

Mettete  al  fuoco  dell'  acqua,  e quando  sarà  vicino 
a bollire,  mettetevi  dentro  quattro  libbre  d'agresto 
levandogli  prima  il  grappolo  : e cominciando  a bol- 
lire , levatelo  dal  fuoco,  coprendolo  per  farlo  ritor- 
nar verde  , lasciandolo  nella  stessa  acqua  finché  sia 
affatto  fredda  j levatelo  poscia  per  passarlo  alla  sta- 
migna , e cavarne  il  più  di  marmellata  che  potrete  , 
premendolo  fortemente  con  un  cucchiajo  \ mettete 
poscia  la  marmellata  in  una  pentola  per  farla  disec- 
care al  fuoco  finché  resti  consistente.  Sopra  ciascuna 
libbra  farete  cuocere  altrettanto  di  zuccaro  in  con- 
sistenza della  grande  piuma  , pag.  524  j mettendovi 
dentro  la  marmellata  per  stemprarla  bene  col  zuc- 
caro , rimettetela  poscia  sul  fuoco  solo  per  farla 
scaldare  , rivolgendola  sempre  finché  vedrete  che  sia 
vicina  a bollire  : allora  mettetela  subito  ne’  vasi. 

Marmellata  cP  agresto  alla  cittadina. 

Prendete  la  quantità  d’  agresto  che  vorrete  , che 
non  sia  affatto  maturo,  levategli  il  grappolo,  met- 
tendo 1’  agresto  nell’  acqua  che  sia  vicina  a bollire  $ 
allorché  comincia  1'  agresto  ad  impallidire  , e che  si 
è alzato  sopra  dell’acqua,  e gettatevi  sopra  un  poco 
d’  acqua  fresca  , e levatelo  dal  fuoco  , coprendolo 
finché  sia  divenuto  verde , lasciandolo  nell’  istessa 
acqua  , che  farete  scaldare  finché  divenghi  verde  ab- 
bastanza j dopo  lasciatelo  bene  sgocciolare,  indi  pas- 
satelo per  una  stamigna  , premendolo  fortemente  con 
un  cucchiajo  di  legno  j poscia,  secondo  il  peso  della 
marmellata  , mettete  altrettanto  zuccaro  fino  nella 
pentola  , facendo  bollire  tutto  insieme  finché  immer- 
gendovi un  dito  nella  marmellata,  ed  appoggiandolo 
contro  1’  altro  , si  attacchino  insieme  senza  però  far 
troppa  resistenza  indi  mettetela  dentro  de’ vasi  dopo 
che  si  sarà  alquanto  raffreddata. 

Gelatina  d'uva  moscatella  e d’  agresto. 

Si  fa  nella  stessa  maniera  come  quella  d'uva  spina 
^alla  cittadina. 
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Marmellata,  à amandole  ed  albicocche  verdi , 

Togliete  la  lanugine  alle  amandole  ed  albicocche, 
tome  sopra  si  è detto,  poi  fatele  cuocere  finché  di- 
vengano ben  tenere  , ritirandole  nell'  acqua  fresca  , 
e facendole  bene  sgocciolare  , iudi  schiacciatele  per 
passarle  alla  stamigna  ; mettete  poscia  questa  mar- 
mellata al  fuoco  per  farle  consumare  tutta  la  super- 
flua umidità,  rivolgendo  però  sempre  finché  cominci 
ad  attaccarsi  alla  pentola  ; poscia  , secondo  il  peso 
della  marmellata,  mettete  altrettanto  zuccaro  in  altra 
pentola  al  fuoco  con  un  quartino  d’  acqua , fatelo 
bollire  e schiumatelo  bene:  continuando  a farlo  bol- 
lire , finché  immergendo  due  dita  nell'  acqua  fresca  , 
poi  mettendole  nel  zuccaro,  e di  nuovo  nell’acqua, 
il  zuccaro  che  resta  sulle  dita  si  rompe  tutto  : allora 
mettetevi  subito  la  marmellata  col  zuccaro  per  stem- 
prarla assieme  senza  che  bolla  , e poscia  mettetela 
cu’  vasi. 

Marmellata  di  fragole. 

Mondate  e lavate  mezza  libbra  di  fragole  , facen- 
dole sgocciolare,  e passandole  in  una  stamigna  per 
mettere  in  marmellata,  indi  mettete  sopra  il  fuoco 
una  libbra  di  zuccaro  con  un  bicchiere  d'acqua  , 
fatelo  bollire  ed  ischiumare , continuando  a farlo 
bollire  finché  immergendovi  dentro  la  schiumarola  , 
e scuotendola  , ve  n'  escano  delle  lunghe  scintille  5 
allora  mettetevi  la  marmellata  di  fragole  nel  zuc- 
caro per  stemprarla  ; rivolgendola  sei  apre  sopra  un 
fuoco  mediocre  senza  lasciarla  bollire,  e poscia  met- 
tetela uè' vasi. 

Marmellata  di  more. 

Fate  cuocere  una  libbra  di  zuccaro  , come  si  è 
dotto  sopra  per  le  fragole  : quando  sarà  cotto , met- 
tetevi le  more  preparate  in  questa  maniera:  inondato 
due  libbre  di  more  , passandole  in  una  stamigna  per 
mettere  in  marmellata  , la  quale  di  secca  re  te  sopra 
il  fuoco  finché  si  attacchi  alla  pentola  , indi  mette- 
tela nel  zuccaro,  facendola  alquanto  bollire,  rivol- 
gendola sempre  1 e poscia  collocatela  nei  vasi  a ciò 
destinati, 


Belle  composte.  S»  r 

Marmellata  di  ciriegie. 

Fate  cuocere  due  libbre  di  zuccaro  , come  sopra  , 
indi  mettetevi  quattro  libbre  di  ciriegie  , dopo  aver 
loro  tolti  i noccioli  ed  i gambi  ; rivolgetele  col  zuc- 
caro , e fatele  bollire  insieme  finché  il  siroppo  s at- 
tacchi alle  dita  , allora  levatela  dal  fuoco  per  mat- 
teria ne'  vasi. 

Marmellata  ai  fiori  di  cedro. 

Mettete  once  venti  di  zuccaro  in  una  pentola  con 
un  quartino  d’  acqua  : fate  bollire  e ben  Schiumare, 
continuando  a farlo  bollire  finché  immergendovi  la 
schiumarola  dentro  , e scuotendola  con  soffiare  a tra- 
verso de’  buchi,  vi  escano  delle  piccole  scintille  di 
zuccaro  ; mettetevi  poscia  de’  fiori  di  cedro  preparati 
in  questa  maniera. 

Prendete  una  mezza  libbra  di  fiori  di  cedro  men 
duri,  fateli  bollire  per  un  mezzo  quarto  d’  ora  nel- 
1’  acqua  : poi  levine  quest’  acqua  dal  fuoco  , metten- 
dovi un  piccolo  pugilio  di  allume;  mettete  poscia 
deU’altr’  acqua  al  fuoco,  e quando  bollirà,  premetevi 
dentro  il  sugo  di  un  citrone  , aggiugnetevi  poscia 
fiori  di  cedro  quali  avrete  già  ritirati  colla  schiuma» 
rola  , lasciandoli  però  prima  bene  sgocciolare  , e fa» 
teli  bollire  nell’  acqua  di  citrone  finché  siano  ben 
teneri  sotto  le  dita  : indi  metteteli  un'  ora  appresso 
nell'  acqua  fresca  con  alquanto  di  sugo  di  citrone  : 
premete  poscia  i fiori  di  cedro  in  un  pannolino  per 
farne  uscire  1'  acqua  , e pestateli  in  un  mortajo  per 
ridurli  in  marmellata.  Mettete  questa  marmellata  nel 
zuccaro  per  Stemprarla  insieme  sopra  un  piccolo 
fuoco  , versandovi  il  zuccaro  più  volte  senza  lasciarlo 
bollire  , aggiustatela  quindi  ne’  vasi  , gettatevi  sopra, 
quando  sarà  iredda  , alquanto  di  zuccaro  lino. 

Marmellata  di  persici. 

Pelate  de’ persici  non  troppo  maturi,  e dopo  di 
aver  loro  tolti  i noccioli,  tagliateli  in  pezzi , indi  fa- 
rete questa  marmellata  nella  stessa  maniera  che  1$ 
albicocche  sant  fasori  } alla  pag. 
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Marmellata  di  Epine-vinette. 

Fate  cuocere  una  libbra  e mezzo  di  zuccaro  nella 
Stessa  maniera  della  marmellata,  di  peri  , indi  mette- 
tevi V epine-vinette  , o sia  barbero  , sorta  di  pruno  , 
preparata  in  questa  maniera. 

Prendete  una  libbra  d'  epine-vinette , sgranellata  ,, 
che  metterete  in  una  casserola  con  un  bicchiere 
d acqua  , facendola  bollire  finché  sia  ridotta  in  mar- 
mellata ; passatela  indi  alla  stamigna  , premendola 
forte  acciò  non  vi  resti  che  la  pelle  nella  stamigna; 
rimettete  poi  la  pentola  sopra  il  fuoco  con  ciò  che 
vi  è passato  , rivolgendola  sempre  finché  s’  attacchi 
alla  pentola;  allora  mischiatela  col  zuccaro  p*r 
unirla  insieme  finché  sia  vicina  a bollire  , poscia  la; 
metterete  ne'  vasi. 

Marmellata  di  cotogni. 

Prendete  la  quantità  di  cotogni  che  volete  , fateli 
cuocere  nell’acqua  finché- sieno  teneri  j lasciateli  raf- 
freddare nell’  acqua  fresca  , indi  tagliateli  in  quarti  , 
togliendo  loro  il  mezzo  cop,  la  semente  e la  pelle  , 
schiacciateli  poscia  , e passateli  alla  stamigna  , met- 
tendo tutto  ciò  che  avrete  passato  in  una  pentola 
sopra  il  fuoco,  rivolgendo  sempre  finché  la  marmel- 
lata divenghi  consistente  : poscia  , secondo  il  peso 
della  marmellata  , mettete  altrettanto  zuccaro  in  un’ 
altra  pentola,  facendola  cuocere,  come  si  è detto  nella 
marmellata  di  peri  alla  pag.  33 rj  , indi  mischiatela 
col  zuccaro  , e stempratela  sopra  il  fuoco ritirandola 
quando  comincia  a fremere  per  metterla  ne’ vasi. 

Pera  secche. 

Pelate  le  pera,  raschiate  un  poco  la  coda , tagliate 
l'estremità,  mettendole  nell'acqua  fresca,  dopo  fa- 
tele bollire  finché  pieghino  sotto  il  dito  ; ritiratele, 
poscia  con  la  schiumarola  nell’  acqua  fresca  ; quando 
che  saranno  sgocciolate,  per  ogni  cinquanta  pera 
mettete  una  libbra  di  zuccaro  in  due  pirite  d'acqua, 
e liquefatto  che  sia,  vi  metterete  le  pera,  lasciandole- 
per  due  ore  ; indi  aggiustatele  sopra  dei  craticcioni 
con  la  coda  in  alto  , e lasciatele  stare  una  notte  nel 
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forno  tepido  , coinè  resta  dopo  levato  il  pane  : la 

mattina  seguente  immergetele  di  nuovo  nel  zuccaro  , 
rimettendole  nella  stessa  maniera  nel  forno  , il  che 
continuarle  a fare  per  quattro  giorni  , e 1 ultima 
volta  non  ritiratele  prima  che  siano  affatto  secche. 
Si  possono  conservare  lungo  tempo  in  un  luogo  secco* 

Frutti  secchi  non  confet'.k 

I frutti  secchi  al  naturale  servono  molto  per  quelli 
che  sono  alla  campagna,  e eh?  ne  hanno  abbondanza 
ne‘  loro  giardini  : la  maniera  di  farli  seccare  è que- 
sta : prendete  delle  ciriegie  ben  mature  , che  non 
siano  guaste;  aggiustatele  su  delle  graticcie,  non  met- 
tendole una  sopra  l'altra;  lasciate  loro  le  code,  e 
fatele  seccare  nel  forno  non  troppo  caldo  , come  sa- 
rebbe appena  levato  il  pane:  lasciatele  in  esso  finché 
vi  sarà  del  calore  , indi  ritiratele  per  poscia  rimet- 
terle di  nuovo  nel  forno  caldo,  e lasciarle  finché 
siano  abbastanza  secche  ; lasciatele  poi  raffreddare  , 
ed  unitele  in  mazzetti  , chiudendole  in  luogo  secco. 

Le  prune  si  fanno  seccare  nella  stessa  maniera  , 
ma  bisogna  raccoglierle  molto  mature  ; quelle  che 
cadono  da  loro  sono  migliori  perchè  sono  piti  piene 
e di  miglior  gusto. 

I persici  si  fanno  seccare  come  le  prune  , con 
questa  differenza  , che  raccolti  dall’  albero  sono  mi- 
gliori ; tagliateli  per  mezzo,  levando  l'osso;  quando 
sono  a metà  secchi  , metteteli  sopra  una  tavola  pu- 
lita , ed  appianateli  acciò  secchino  egualmente  , ri- 
mettendoli poi  nel  forno  fiachè  siano  secchi, 

Fate  lo  stesso  delle  albicocche,  facendo  però  uscire 
i noccioli  senza  dividerle. 

Le  pera,  se  le  pelate  prima  di  farle  cuocere  sa- 
ranno migliori  ; prendete  la  pelle  e mettetela  colle 
pera  in  una  calduja  pn-na  d'  acqua,  facendole  bollire 
finché  cominciano  a divenir  molli  ; lasciate  loro  le 
code  , poi  fatele  seccare  al  forno  come  sopra. 

Confetture  di  campagna  col  vino  dolce. 

Prendete  una  secchia  di  vino  dolce  , o meno  , se- 
condo la  quantità  delle  frutta  che  avete,  mettetelo 
in.  una  calcia ja,  e fatelo  bollire  a fuoco  chiaro,  fin»: 
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chè  sia  ridotto  ai  due  terzi,  ed  abbia  una  consistenza 
sufficiente  per  confettare  il  frutto.  Poi  prendete-  H 
frutto,  fatelo  cuocere  nell’acqua  finché  sia  un  poco 
molle  , indi  pelatelo  e mettetelo  nel  siroppo  di  vino 
dolce,  lasciandolo  bollire  finché-  sia  cotto,  schiu- 
mando bene.  Per  conoscere  se  il  frutto  è cotto,  pren- 
dete del  siroppo,  e messolo  sopra  di  un’ asdett»  , se 
chinandola  il  siroppo  resta  fermo  , è segno  che  il 
frutto  è cotto  : mettetelo  ne’  vasi  quando  sarà  freddot 
se  il  vino  fosse  bianco,  non  importa,  purché  sia 
dolce. 

Confetture  al  sidro. 

Prendete  del  sidro  di  pera  fitto  senz'acqua;  per 
lare  questa  confettura  , quello  di  pomi  non  è abba- 
stanza dolce  : fatelo  ridurre  ai  due  terzi  prima  di 
mettervi  il  frutto,  indi  fale  la  confettura  come  quella 
del  vino  dolce. 

Uso  del  miele  in  vece  del  zuccaro . 

Prende!»  del  miele,  e servitevi  di  esso  in  vecé  del 
zuccaro,  perchè  tutte  le  confetture  di  cui  abbaino 
parlato  finora  si  possouo  fare  con  il  miele  , purgan- 
dolo in  questa  maniera. 

Mettete  la  pentola  sopra  di  un  fornello  col  miele  , 
e schiumatelo  bene  quando  che  bolle;  per  conoscere 
quando  saFà  abbastanza  cotto  , prendete  un  uovo  di 
pollastra  , e mettetelo  nel  miele  ; se  s’  immerge  non 
è abbastanza  cotto  , e se  resta  al  disopra  , potrete 
servirvene  per  confettare  ogni  sorta  di  frutto  , come 
fate  del  zuccaro. 

Abbiate  cura  di  far  cuocere  il  miele  lentamente, 
acciò  non  s’abbruci,  volgendo  sovente  con  la  spatola 
di  legno. 

Per  fare  la  mostarda. 

Prendete  la  quantità  d’  uva  che  volete  , premete 
le  grane  nella  caldaia  in  cui  la  volete  far  cuocere  , 
mettendola  ad  un  fuoco  chiaro  , ed  a misura  che 
bollirà,  con  una  mestola  levate  tutti  gli  acini  , la- 
sciandola indi  bollire  finché  sia  ridotta  al  terzo,  dimi- 
nuendo il  fuoco  a misura  che  diviene  spessa , volgeri- 
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dola  sovente  con  una  spatola  di  legno  acciò  non  si 
abbruci;  indi  rilirate'a  e fatela  passare  per  un  pan- 
nolino • bianco  , premendola  bene  cole  mani,  ciò 
fatto,  rimettetela  sul  fuoco  per  farla  bollire,  rivol- 
gendola continuamente  finché  abbia  preso  una  suffi- 
ciente consistenza  , indi  levatela  dal  fuoco,  e mette- 
tela subito  ne'vasi. 

Quando  sarà  mezzo  fredda  , mettetela  ne’  vasi,  che 
lascierete  scoperti  per  cinque  o sei  giorni  , indi  co- 
priteli con  carta  , osservando  quando  la  carta  si  am- 
muffirà di  cangiarla  finché  sia  svaporata  1*  umidità, 
poiché  allora  se  sarà  ben  cotta  non  si  guasteià  più 
la  carta  , altrimenti  vi  converrà  farla  cuocere  un 
poco,  indi  la  coprirete. 

Alcuni  mettono  con  1’  uva  delle  pera  pelate  e ta- 
gliate in  piccoli  pezzi,  o dei  cotogni,  quali  bisogna 
far  cuocere  a metà  prima  di  metterli  nell'  uva. 

CAPITOLO  XXIII. 

BRI  SIROPPI . 

Siroppo  di  violette. 

Sopra  tre  once  di  violette  mondate  , die  porrete  io 
un  vaso  di  terra,  versatevi  sopra  un  quartino  d'acqua 
bollente,  mettendo  qualche  cosa  di  proprio  sopra  le 
violette  per  tenerle  immerse  nell’  acqua  ; coprite  il 
vaso  , mettendovi  sopra  della  cenere  calda  per  lo 
spazio  di  due  ore  ; indi  passate  le  violette  per  un 
pannolino  , il  quale  premerete  forte  per  farne  uscire 
1 acqua  ; questa  quautiià  di  violette  deve  rend?rvi 
quasi  uua  pinta  d"  acqua  ; se  ne  caverete  una  pinta  , 
mettetevi  due  libbre  e mezza  di  zuccaro  in  uua  pen- 
tola con  uu  quartino  d’  acqua  ; fatelo  bollire  ed  i- 
schiumare;  continuando  a tarlo  bollire  finché  immer- 
gendo le  dita  nell  acqua  , il  zuccaro  che  sarà  rimasto 
attaccato  alle  dita  si  rompa  netto:  allora  versatevi 
1 acqua  di  violette  , ed  abbiate  cura  che  il  siroppo 
non  bolla  ; quando  che  saranno  ben  incorporate  in- 
sieme , mettete  il  siroppo  in  un  vasto  di  terra  , co- 
preudoio  bene,  indi  lo  cacttoretc  Sopra  della  cenere 
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calda  per  tre  giorni  , procurando  che  vi  sia  sempre 
il  calore  eguale  senza  che  sia  troppo  caldo:  cono- 
scerete che  il  siroppo  sia  fatto,  allorquando  metten- 
tendovi  due  dita  dentro,  e poi  ritirandoli,  nel  di- 
staccare un  dito  dall’  altro,  forma  uo  filo  che  non  si 
rompe  , e Io  ritirarne  ne'  vasi  proprj, 

Siroppo  di  ciriegie. 

Prendete  due  libbre  di  ciriegie  ben  mature  e sane, 
levale  le  code  ed  i noccioli  , poscia  mettetele  iu  uua 
pentola  al  fuoco  con  un  gran  bicchiere  d'acqua,  fa- 
tele dare  otto  o dieci  bolli,  indi  passatele  alla  sta- 
migna , mettendo  poi  un’  altra  pentola  al  fuoco  con 
due  libbre  di  zuccaro  , un  bicchiere  d'acqua  , facen- 
dolo bollire  ed  ischiumare,  continuando  a farlo  bol- 
lire, finché  immergendovi  la  schiumarola  e scuoten- 
dola sopra  il  zuccaro  , soffiandovi  a traverso  de’  bu- 
chi ve  ne  escano  delle  scintille  di  zuccaro  : allora  vi 
metterete  subito  il  sugo  delle  ciriegie  , facendolo  bol- 
lire , finché  il  siroppo  abbia  presa  la  sua  consistenza , 

Siroppo  di  albicocche. 

Secondo  il  tempo  che  vorrete  conservare  i stroppi, 
metterete  più  o meno  zuccaro.  Per  il  siroppo  d'albi- 
cocche , che  volete  conservare  da  una  stagione  al- 
l'altra , per  ogni  libbra  di  frutt9  vi  metterete  due 
libbre  di  zuccaro. 

Prendete  una  libbra  d'albicocche  ben  mature,  to- 
gliete loro  i noccioli,  dai  quali  prenderete  le  aman- 
dole, e dopo  di  averle  pelate,  le  triturarle  in  pezzi, 
indi  tagliate  in  piccoli  pezzi  le  albicocche  , poi  met- 
tete due  libbre  di  zuccaro  in  una  pentola  con  un 
bicchiere  d'acqua,  e fatelo  cuocere,  come  avanti  il 
siroppo  ai  ciriegie,  indi  mettetevi  le  albicocche  colle 
amandole  , facendo  cuocere  il  tutto  insieme  a fuoco 
mediocre  finché  preudendo  del  siroppo  con  due  dita, 
e distaccandoli  1'  uno  dall'  altro  si  formi  un  filo,  che 
si  sostenga  e non  si  rompa:  allora  lo  passerete  in 
una  stamigna;  potrete  altresì  fare  il  siroppo  in  que- 
st' altra  maniera. 

Dopo  di  aver  tagliate  le  albicocche  ed  amandole 
tome  si  è detto  , mettetele  al  fuoco  con  un  bicchiere 
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3'  acqua  , fate  bollire  finché  siano  in  marmellata  , la 
quale  passerete  in  una  stamigna  premendo  forte;  la- 
sciatela riposare,  poi  colatela  per  una  salvietta,  met- 
tete questo  sugo  nel  zuccaro  per  farle  cuocere  alla 
consistenza  d’  un  siroppo  denso. 

Stroppo  di  more- 

Prendete  duecento  more  ben  nere  r mettetele  al 
fuoco  con  un  gran  bicchiere  d’  acqua  , fatele  dare 
cinque  o sei  bolli  finché  abbiano  renduto  tutto  il 
loro  sugo  e passatele  alla  stamigna  , lasciatele  ripo- 
sare , poi  ripassatele  un  altra  volta  ad  una  stamigna 
più  densa  : prendete  due  libbre  di  zucearo,  che  met- 
terete al  fuoco  con  un  quartino  d’  acqua  , fatelo  bol- 
lire, schiumandolo  , e continuate  a farlo  cuocere 
finché  immergendovi  due  dita  bagnate  nell'acqua, 
poi  nel  zuccaro  , e di  nuovo  nell’  acqua  , il  zuccaro 
che  resta  nelle  dita  si  rompa  netto;  allora  vi  mette- 
rete l’acqua  di  more  ; fatela  scaldare  finché  sia  in- 
corporata col  zuccaro  , avendo  attenzione  che  nf>n 
bcdla  t indi  mettetelo  in  un  vaso  di  terra  ben  coperto, 
che  lo  porrete  sopra  la  cen-re  calda  per  tre  giorni  , 
con  calore  eguale  il  più  che  potrete,  senza  che  sia 
troppo  forte  t conoscerete  se  è in  consistenza  , allor- 
ché prendendo  del  siroppo  con  un  dito  , appoggian- 
dolo contro  l’altro,  ed  aprendoli  tutti  due,  si  formi 
un  filo  che  non  si  rompa  così  facilmente  , mettetelo 
ne’  vasi  , e non  otturatelo-  finché  sia  del  tutto  freddo. 

Siroppo  d'agresto .. 

Prendete  due  libbre  di  zuccaro  grossolano,  che 
metterete  al  fuoco  in  un  quartino  d' acqui;  fate  bol- 
lire ed  ischiumare  : facendolo  cuocere  finché  immer- 
gendovi la  schiumatola  ,.  scuotendola  sopra  , soffiando 
a traverso  de’  buchi  vi  escano  delle  scintille  di  zuc- 
caro , allora  mettetevi  dell'  agresto  preparato  in  que- 
sta maniera. 

Prendete  due  libbre  cì’  agresto  ben  verde  e grosso, 
toglietene  i grappoli  , pestatelo  e premetene  il  sugo 
passandolo  alla  stamigna  ben  densa  , lasciatelo  ripo- 
sare, e ritiratelo  al  chiaro  , mettendolo  nel  zuccaro 
per  farlo  bollita  insieme  , finché  il  tutto  sia  ridotto 
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in  siroppo  denso  , il  che  conoscerete  quando  si  for- 
merà un  filo  nelle  dita  come  il  precedente. 

Siroppo  di  cotogni. 

Prendete  una  dozzina  di  cotogni  maturissimi  , to- 
glietene il  di  dentro  e la  pelle,  pestate  il  resto,  e 
metteteli  in  una  stamigna  forte  per  torcerli  a forza 
per  ricavarne  in  quest  i maniera  tutto  il  sugo;  lascia- 
telo poi  riposare  per  ritirarlo  al  chiaro  ; sopra  ogni 
quartino  , prendete  una  libbra  di  zuccaro  grossolano, 
che  farete  cuocere  nella  stessa  maniera  del  siroppo 
d'  agresto  ; quando  il  zuccaro  sarà  cotto  , mettetevi 
dentro  il  sugo  di  cotogni  , che  farete  bollire  insieme 
finché  il  siroppo  abbia  la  medesima  consistenza  corna 
il  precedente. 

Siroppo  di  altea. 

Fate  cuocere  una  libbra  di  zuccaro  grossolano 
nella  stessa  maniera  come  il  siroppo  d'  agresto  , indi 
mettetevi  un'  acqua  d‘  altea  fatta  in  questa  maniera. 

Fate  cuocere  in  un  boccale  d' acqua  nove  once 
d’altea  trita,  dopo  d’averla  raschiata  e lavata,  la- 
sciatela bollire  finché  l’acqua  si  attacchi  alle  dita  , 
poi  mettetela  in  una  stamigna  per  torcerla  ed  estrarne 
il  sugo,  indi  lasciate  riposar  l'acqua,  ritirandola  al 
chiaro  per  metterla  nel  zuccaro  , e fate  bollire  in- 
sieme finché  abbia  la  consistenza  di  un  siroppo  denso 
come  sopra. 

Siroppo  di  pomi. 

Prendete  tre  once  di  pomi  ranetti  ben  sani,  taglia- 
teli in  fette  più  piccole  che  potrete  , e iatele  cuocere 
in  un  quartino  d’  acqua  , quando  saranno  in  marmel- 
lata , mettetele  nella  stamigna  per  estrarne  poscia 
tutto  il  sugo  , indi  lasciatelo  riposare  , e tiratelo  al 
chiaro:  sjpra  un  quartino  di  sugo  farete  cuocere  una 
libbra  di  zuccaro  nella  stessa  maniera  del  siroppo  i 
ciriegiet  quando  sarà  cotto  , mettetevi  il  sugo  di  pomi, 
e fate  bollire  insieme  come  alla  cottura  de  precedenti. 
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Stroppo  dì  cilrone. 

Il  siroppo  di  citrone  si  fa  ordinariamente  allorché 
se  n'ha  di  bisogno;  per  tal  effetto,  metterete  una 
mezza  libbra  di  zuccaro  nella  pentola  con  un  piccol 
bicchiere  d'acqua  , fatelo  bollire,  schiumandolo,  e 
continuando  a farlo  cuocere  , finché  immergendo  ua 
dito  nel  zuccaro,  ed  appoggiandolo  contro  l'altro, 
poscia  aprendoli  ambedue , si  formi  un  filo  che  si 
rompa  , e formi  una  goccia  sopra  il  dito  ; allora 
mettetevi  il  sugo  di  un  piccol  citronc , facendoli  dare 
ancora  alcuni  bolli,  indi  servitevene. 

Stroppo  di  capelvenere. 

Prendete  un’oncia  di  foglia  di  capelvenere,  met* 
tetele  in  un  boccale  d'acqua  bollente,  lasciandole  in 
fusione  per  dodici  ore  sopra  cenere  calda,  indi  pas- 
sandole alla  stamigna  , le  metterete  nel  zuccaro  pra« 
parato  in  questa  maniera. 

Mettete  una  libbra  di  zuccaro  nella  pentola , fatelo 
bollire  , schiumatolo,  continuità  a farlo  cuocere,  fin- 
ché immergendo  due  dita  nell'acqua  fresca,  e poi 
nel  zuccaro  , e nuovamente  nell'  acqua  , il  zuécaro 
che  resta  fra  le  dita  si  rompa  netto  ; allora  mette- 
tevi 1'  acqua  di  capelvenere  senza  far  bollire  , a 
quando  poi  sarà  bene  mischiata  col  zuccaro  , mette- 
rete il  siroppo  in  un  vaso  di  terra  coperto  sopra 
della  cenere  calda  per  tre  giorni  ad  un  calore  eguale, 
il  siroppo  sarà  fatto  , allorché  sarà  tirato  in  consi- 
stenza, come  si  è detto  degli  alili. 

Stroppo  di  orzata. 

Secondo  la  quantità  del  siroppo  che  volete  fare  , 
vi  regolerete  sopra  questa  dose. 

Sopra  una  mezza  libbra  di  amandole  dolci , mette- 
tevi due  once  di  grani  delle  quattro  sementi  fredde  , 
ed  una  mezz’oncia  d’ amandole  amare;  mettete  la 
amandole  nell'acqua  bollente,  ritirandole  subito  per 
toglier  loro  la  p;lle,  gettandole  a misura  che  le 
pelate  nell’  acqua  fresca  ; indi  asciugatele  , poi  le 
pestarets  in  un  mortajo  colle  sementi  fredde  il  più 
litio  che  potrete,  e per  impedire  che  non  si  cornver-* 
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tano  in  olio,  vi  metterete  di  tanto  in  tanto  un  mezza 
cncchiajo  di  acqua  , indi  stemprarete  la  pasta  eoa 
un  quartino  di  acqua  tepida,  poi  lasciate  Cosi  in  fu- 
sione per  tre  ore  sopra  la  cenere  calda  , passatela 
poscia  alla  stamigna  , premendola  fortemente  con  un 
cucchiaio  di  legno  per  farne  e9cire  tutta  l’espressione 
delle  amandole;  prendete  una  libbra  di  zuccaro  cotto 
come  quello  del  siroppo  di  capelvenere,  e finitelo 
nella  stessa  maniera  sopra  la  cenere  calda. 

Siroppo  di  papavero  selvatico. 

Il  papavero  è un  fiore  che  viene  nelle  biade  , con 
cui  si  fa  un  siroppo  buono  per  il  raffreddore.  Pren- 
detene una  mezza  libbra  , che  metterete  in  un  vaso 
di  terra  , versandovi  sopra  un  boccale  d'  acqua  bol- 
lente , e lasciandolo  in  fusione  per  ventiquattr’ ore 
sopra  la  cenere  calda  , indi  fateli  dare  due  bolli  > e 
passatelo  alla  stamigna  , premendo  ben  forte  per  farne 
escire  tutto  il  sugo:  mettete  poscia  una  libbra  di  zu.c- 
caro  in  una  pentola  con  un  bicchiere  d'  acqua  , fatelo 
bollire  schiumandolo  , indi  mettetevi  1’  acqua  di  pa- 
pavero , facendola  cuocere  insieme  sino  alla  consi- 
stenza di  siroppo  , come  si  è detto  ne’  precedenti.  IL 
siroppo  di  fior  di  persico  si  fa  nella  medesima  maniera. 

Siroppo  di  cavoli  per  fortificare  il  petto. 

Tagliate  e levate  un  grosso  cavolo  rosso,  mette- 
telo in  una  pignatta  con  acqua  per  farlo  cuocere  tre 
o quattr’  ore  : fate  che  non  vi  resti  che  un  quartino 
d’acqua;  passate  il  cavolo  alla  stamigna,  premen- 
dolo fortemente  per  farne  escire  il  sugo,  poi  lascia- 
telo riposare  e ritiratelo  al  chiaro  : poi  prendete 
una  libbra  di  miele  di  Spagna,  che  metterete  in  una 
pentola  con  un  bicchiere  d’acqua;  fatelo  bollirà 
schiumandolo  sovente;  allorché  il  miele  sarà  ben 
chiaro  , mettete  1’  acqua  del  cavolo  per  farla  bollire 
insieme  sino  che  sia  pervenuto  alla  consistenza  di. 
siroppo  come  sopra. 

Fasta  d' amandole  per  far  orzata. 

Prendete  una  libbra  d’amandole  dolci  , le  mette- 
rete per  alquanto  di  tempo  nell  acqua  tepida  per 
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pelarle  , gettandole  a misura  che  le  pelarete  nell'ac- 
qua fresca  r indi  le  pestarete  bene  , gettandovi  del- 
1' acqua  di  tonto  in  tanto  affinchè  non  si  riducano 
in  olio  , quando  che  saranno  ben  pestate,  mischiatevi 
una  mezza  libbra  di  zuccaro  ben  pesto  assieme  , fa- 
cendone nna  pasta  per  servirvene  al  bisogno,  e que- 
sto si  conserva  quasi  un  anno.  Quando  poi  vorrete 
servirvene  ne  prenderete  un  pezzo  grosso  come  un 
uovo  , stemprandolo  bene  in  acqua  , e poscia  passa- 
telo in  una  salvietta, 

CAPITOLO  XXIV. 

DELLE  CONSERVE. 

Conserva  di  violette. 

Prendete  un  foglio  di  carta  bianca,  che  Iasciarete 
doppio  , piegandolo  all'  intorno  per  fargli  un  bordo 
dell'altezza  di  un  pollice,  che  faccia  la  figura  di 
una  cassa.  Indi  prendete  una  libbra  di  zuccaro , il 
quale  metterete  in  una  pentola  con  un  bicchiere  di 
acqua  , facendolo  bollire  ed  ischiumando  ; continuata 
a farlo  cuocere  finché  immergendovi  la  schiumarola 
dentro  , e scuotendola  d'  un  rovescio  di  mano  s'alzino 
in  aria  delle  piccole  scintille  lunghe  che  siano  unite, 
allora  levatelo  dal  fuoco  , e quando  che  sarà  dive- 
nuto a metà  freddo  , mettetevi  le  violette  preparata 
in  questo  modo. 

Prendete  due  once  di  violette  monde  , che  pesta- 
rete  bene  in  un  piccolo  mortajo,  stempratele  col 
zuccaro  , rimenando  presto  con  un  cucchiajo  di  le- 
gno , o con  una  spatola  senza  rimetterle  al  fuoco  , 
versandola  subito  nelle  casse  di  carta  ; quando  che 
sarà  fredda  , passatevi  il  coltello  sopra  , segnando 
in  quadro  ed  in  lungo  in  varie  maniere  ed  in  piccoli 
quadrati  , e quando  sarà  del  tutto  fredda  la  pasta  , 
potrete  romperla  per  servirvene. 

Conserva  di  uva  spina • 

Prendete  una  libbra  d’uva  spina  rossa , togliendole 
i grappoli,  e mettendola  al  fuoco  con  un  bicchiere 
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d'  acqua  , facendola  bollire  fiachè  abbia  reso  tutto  il 
«Ugo;  passatela  alla  stamigna,  premendo  forte  ; met- 
tendo poi  tutto  ciò  che  vi  sarà  passato  al  fuoco  , af- 
finoli è si  riduca  in  marmellata  densa.  Poscia  mettete 
una  libbra  di  zuccaro  con  un  bicchiere  d‘  acqua  in 
una  pentola,  facendo  bollire  ed  «schiumando;  segui- 
tate a farlo  cuocere  , finché  immergendovi  due  dita 
già  bagnati  nell'acqua  e poi  nel  zuccaro,  il  zuccaro 
che  resta  nelle  dita  si  rompi  netto  ; allora  levatelo 
dal  fuoco  , e mettetevi  la  marmellata  , rivolgendola 
bene  insieme  , finché  vedrete  che  si  forma  disopra 
un  piccolo  ghiaccio  , allora  versatela  in  una  forma 
di  carta  , come  si  è detto  delie  violette  disopra. 

Conserva  di  more. 

Fate  cuocere  una  libbra  di  zuccaro  come  sopra  , 
e mettetevi  le  more  preparate  come  segue. 

Schiacciate  e passate  alla  stamigna  una  libbra  di 
more  con  due  once  d'  uva  spina  rossa  , il  tutto  bea 
mondato,  mettendo  ciò  che  sarà  passato  al  fuoco  io 
una  pentola  per  toglierle  la  superllua  umidità  , met- 
tendola poscia  nel  zuccaro  , e terminandola  come  si 
è detto  di  quella  delle  violette. 

Conserva  di  ciriegie. 

Fate  cuocere  una  libbra  di  zuccaro  come  avanti 
alla  conserva  d'  uva  spina  ; prendete  una  libbra  di 
ciriegie  , togliendo  loro  tutti  i gambi  ed  i noccioli, 
facendole  rendere  tutto  il  suo  sugo  al  fuoco  ; indi 
passatela  alla  stamigna  ,•  premendo  forte  con  un  cuc- 
chirfjo  di  legno  ; poscia  mettetela  al  fuoco  per  to- 
glierle T umidità  superflua  , e terminate  ; come  si  à 
detto  alla  conserva  di  violette. 

Conserva  di  fioii  di  cedro. 

Mettete  una  libbra  di  zuccaro  in  una  pentola  con 
un  gran  bicchiere  d’  acqua:  fatelo  bollire  ed  ischiu- 
matelo  : indi  eontintìando  a fario  cuocere,  finché  get- 
tando la  schiumarola  con  un  colpo  di  mano  ne  volino 
scintille  , che  si  tenghino  unite  le  une  alle  altre  ; 
indi  levatelo  dal  fuoco  % e mettetevi  li  fiori  preparali 
fa  tal  modo: 
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Prendete  de'  Sori  di  cedro  ben  bianchi  , frastaglia- 
teli un  poco-  con  un  coltello  , bagnandoli  con  sugo 
di  un  mezzo  citrone  , mettendoli  nel  zuccaro  , e ri- 
volgendoli senza  però  che  siano  aT  fuoco  , finché  il 
zuccaro  divenghi  bianco  attorno  alla  pentola  , allor* 
versate  la  conserva  delle  forme  di  carta  , come  ci  é 
detto  delle  precedenti. 

Conserva  d’albicocche  e persici. 

Fate  cuocere  una  libbra  di  zuccaro  , come  si  è 
fletto  delle  violette  , cotto  che  sia  , mettetevi  quattro 
once  di  marmellata  d'  albicocche  fatta  in  questa  ma- 
niera. 

Prendete  quindici  o cTiciotto  albicocche  , secondò 
la  loro  grossezza,  che  non  siano  affatto  mature  , 
mondatele  dai  noccioli  e dalla  pelle,  tagliatele  in 
pezzi  , e fatele  cuocere  con  alquanto  d'  acqua,  finché 
ciano  ridotte  in  marmellata  ben  secca  e consistente; 
allora  mettetela  nel  zuccaro,  terminando  la  conserva 
come  le  precedenti. 

La  conserva  di  persici  si  fa  nella  stessa  maniera 
di  quella  delle  albicocche. 

Conserva  d agresto^ 

Fate  cuocere  una  libbra  di  zuccaro  , come  si  è 
detto  alla  conserva  di  violetto  ; cotto  che  sarà  , leva- 
telo dal  fuoco  , rivolgendolo  per  due  minuti  circa  ; 
poscia  mettetevi  la  marmellata  d'  agresto  fatta  ijì 
questa  maniera: 

Prendete  una  libbra  d'agresto  maturo  senza  il  grap- 
polo , mettetelo  al  fuoco  per  farlo  cuocere  in  mar- 
mellata , indi  passatelo  alla  stamigna  , premendolo 
forte  , finché  non  vi  resti  che  la  semente  e la  pelle; 
rimettete  al  fuoco  la  marmellata  , affinché  perda  al- 
quanto di  consistenza,  indi  mettetela  nel  zuccaro  » 
rimescolandola  bene  fino  a tanto  che  il  zuccaro  in- 
cominci ad  imbianchire  attorno  ai  bordi  della  pen- 
tola, allora  versatela  subito  nella  forma  come  le  violetto. 

Conserva  d.’  altea. 

Tagliate  in  piccoli  pezzetti  una  libbra  di  altea  ; 
dopo  di  averla  raschiata  e lavata  bene  , fatela  cutj* 
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cere  in  un  vaso  di  terra  con  alquanto  d’  acqua  , fin* 
ehè  sia  ridotta  in  marmellata,  allora  passatela  alla 
stamigna,,  premendola  forte  j rimettete  poscia  al  fuoco, 
tutto  ciò  che  vi  sarà  passato,  rivolgendolo  sempre 
finche  si  riduca  alla  consistenza  : fate  poscia  cuocere 
una  libbra  di  zuccaro  nella  stessa  maniera  , come  si 
è detto  de  1'  uva  spina  , mettendovi  dentro  la  mar-, 
niellata  , e terminatela  come  sopra. 

Conserva  d’  uva  moscatella. 

Prendete  una  libbra  e mezza  d’  uva  moscatella  r 
perchè  è la  più  buona  , tolti  bene  i grappoli,  mette- 
tela al  fuoco  per  farla  crepare,  indi  passatela  in  una 
stamigna  a tutta  forza , mettendo  ciò  che  vi  sarà 
passato  al  fuoco,,  e rid'ucendo  la  marmellata  ad  una 
buona  consistenza  : indi  farete  cuocere  una  libbra  di 
zuccaro  nella  stessa  conformità,  come  si  è detto  al- 
1’  uva  spina  i cotto  che  sarà  , aggiugnetevi  la  mar- 
mellata d'  uva  j terminandola  come  si  è detto  nelle 
precedenti. 

Conserva  di  porlo  galli-. 

Mettete  una.  libbra  di  zuccaro  in  una  pentola  con 
mezzo  bicchiere  d.‘  acqua  , fatelo  bollire  senza  schiu- 
marlo finché  immergendovi  la  schiuinarola.  nel-  zuc— 
caro,  e soffiando  a traverso  de' buchi  ve  n'escano 
delle  grandi  scintille,,  allora  levatelo  dal  fuoco,  e 
quando  sarà  mezzo  freddo,  vi  metterete  la  scorza  di 
un  Portogallo  raschiata  ben  fina,  e la  rivolgerete 
nel  zuccaro  finché  incominci  a divenir  consistente  i. 
allora  versarete  la  conserva  nella  forma  di  carta  , 
come  si  è detto  delle  altre. 

La  conserva  di  citrone,  di.  melarancio  e di  limoni 
si  fa  nello  stesso  modo. 

Conserva  di  caffè  e di  cioccolata. 

Mettete  una  pentola  al  fuoco  con  una  libbra  di 
zuccaro  ed  un  bicchiere  d'  acqua  , fatelo  bollire  ed 
iscbiumatelo  bene  , continuando  poscia  a farlo  bol- 
lire, immergendovi  la  schiumarola  dentro,  e soffiando 
a traverso  ve  n'  escano  delle  piccole  scintille  di  zuc- 
caro j allora  levatelo  dal  fuoco  lasciandolo  alquanto 
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raffreddare  r indi  mettetevi  un'oncia  di  caffè  maci- 
nato di  fresco  , e rivolgetelo  bene  insieme  ; quando 
H caffè  sarà  bene  incorporato,  verserete  la  conserva 
nelle  forme  di  carta  come  le  precedenti. 

La  conserva-  di  cioccolata  si  fa  nella  stessa  ma- 
niera , colla  differenza  però  che  ogni  libbra  di  zuc- 
caro  vi  vuole  solamente  una  mezz  oncia  di  cioccolato! 
raschiato  finissimainente. 

CAPITOLO  XXV. 

DB*  FRUTTI  Atl’  ACQUAVITE  , K RATA  PIA  . 

Albicocche  all'  acquavite. 

Cumikciatb  a mettere  in  confettura  le  albicocche 
come  si  è detto  alle  prune  confette;  poi  mettetele 
col  suo  siroppo  al  fuoco  : quando  bolliranno  , get- 
tatevi dentro  una  pinta  d’acquavite,  facendo  loro 
dare  un:  bollo  : poscia  ritiratele  e mettetele  ne’  vasi. 
Bisogna  osservare  quello  che  fa  d'  uopo  , cioè  di  met- 
tere una  pinta  d'  acquavite  per  ogni  centinajo  d‘  al- 
bicocche, essendo  necessario  anche  di  levare  la  pentola 
dal  fuoco  , poiché  nel  versarvi  dentro  l’ acquavite 
potrebbe  darsi  che  dentro  s’  attaccasse  il  fuoco*  La 
pera  e le  prune  si  fanno  nella  stessa  maniera. 

Ratafià  ( sorta  di  liquore  ) d'  albicocche. 

Tagliate  in  piccoli  pezzi  quattr’onca  d’  albicocche*, 
e rompete  loro  i noccioli  per  prenderne  le  aman- 
dole , quali  dopo  che  avrete  pelate  , le  pestarete 
bene  ».  mettendole  poscia  nel  vaso  colle  albicocche  , 
con  due  piate  d‘  acquavite  , una  mezza  libbra  di  zuc- 
caro  , un  poco  di  cannella  , ed  otto  garofani  con  al- 
quanto di  macis  otturate  bene  il  vaso,  lasciando' 
tutto  iti  fusione  per  quindici  giorni,  procurando  di 
scuotere  di  tanto  in  tanto  il  vaso  ; indi  passatelo  ad 
un.  colato;»  per  metterlo  ne’ vasi , che  porterete  poi 
in  cantina. 

Ratafià  di  ciriegie. 

Prendete  delle  ciriegie  belle  e ben  mature  , levato 
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loro  i gambi  ed  i noccioli  , ag^iugnéndovi  alquanto 
di  more  di  rovo,  schiacciate  poi  il  tutto  assiem:, 
mettendole  in  qualche  vaso  ben  proprio  , lasciandole 
per  quattro  o cinque  giorni  ; procurate  di  rivolgere 
la  feccia  due  o tre  volte  al  giorno  , che  cosi  pren» 
derà  un  bel  colore  ed  un  ottimo  gusto:  allora  pre- 
mete il  tutto  bene  per  cavarne  il  sugo  , e poi  misu- 
rarete  il  suo  ricavato  , vi  metterete  altrettanto  d'ac- 
quavite , e sopra  questa  dose  pestarete  tre  pugilli  di 
noccioli  delle  stesse  ciriegie,  e tre  once  di  zuccaro 
per  ogni  pinta  di  ratafià.  Mettete  il  tutto  in  fusione 
nello  stesso  vaso  con  un  pugillo  di  coriandri,  ed  un 
poco  di  cannella  ; bisogna  poi  rivolgerlo  sette  od  otto 
volte  al  giorno;  indi  lo  passarete  in  un  cola tojo  ben 
chiaro  per  metterlo  nel  fiasco,  e portarlo  in  cantina. 

Ciliegie  all'  acquavite-. 

Sopra  una  pinta  d'acquavite  mettetevi  un  boccale 
di  sugo  di  more  di  rovo  , che  avrete  schiacciate  e 
passate  alla  stamigna  per  entrarne  il  sugo  3 mettete 
con  questo  sugo  1*  acquavite  , e una  libbra  e mezza 
di  zuccaro  ; quaudo  sarà  liquefatto,  terrete  apparec- 
chiate delle  belle  ciriegie  mature  , tagliate  loro  i 
gambi  a metà  , ed  aggiustatele  nel  vaso  , versatevi 
sopra  1'  acquavite  mischiata  col  zuccaro  : bisogna  che 
vi  sia  abbastanza  di  sugo  acciò  restino  ben  immerse 
le  ciriegie  ; otturate  beue  il  fiasco  ; servitevi  al  bi- 
sogno. 

Nell'  inverno  si  può  servirsene  per  ghiacciare  in 
bianco  , immergendole  nel  zuccaro  mischiato  con 
alquanto  di  bianco  d'  uova  , e per  mettere  al  curamel. 

Ratafià  di  frutti  rossi . 

Prendete  due  libbre  di  ciriegie  , e dopo  di  aver 
loro  tolti  i gambi  ed  i noccioli , prendete  una  libbra 
di  uva  spina,  detta  da’ Piemontesi  uoa  trama,  una 
libbra  d'amarene  nere,  una  libbra  di  more  di  rovo 
ed  una  libbra  di  more,  che  metterete  appresso  , sa 
non  le  avete  tutte  nello  stesso  tempo  ; schiacciate 
tutti  questi  frutti  insieme  per  metterli  in  un  vaso  col 
loro  sugo  e la  inetà  de* noccioli  delle  ciriegie  ben  pesti: 
lasciate  il  tutto  in  fusione  per  tre  giorni , indi  pas- 
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tate  il  sugo  alla  stamigna  per  rimetterlo  nello  stesso 
vaso  con  altrettanto  di  acquavite,  quanto  voi  avrete 
ricavato  di  sugo  \ mettetevi  tre  once  di  zuccaro  per 
ogni  punta  di  ratafià,  ed  un  bastoncello  di  cannella. 
Lasciatelo  in  fusione  per  due  mesi  ; indi  ritirata  il 
ratafià  al  ckiaro  per  metterlo  ne  vasi. 

, Vino  di  ciriegie. 

Per  fare  cinque  piote  di  vino  , prendete  quindici 
libbre  di  ciriegie,  con  due  libbre  di  uva  spina,  che 
schiacciarete  bene  insieme  i pestate  li  due  terzi  dei 
noccioli  , che  mischiarete  colle  ciriegie  ; mettendo  il 
tutto  in  un  barile  con  tre  once  di  zuccaro  per  ogni 
pinta  di  vino  che  caverete  : bisogna  che  il  barile  sia 
pieno,  ed  allora  lo  coprirete  soltanto  con  una  foglia 
di  vite,  mettendovi  attorno  della  sabbia  finché  più 
non  bolla  , non  bollendo  d'ordinario  più  di  tre  set- 
timane , bisogna  aver  cura  di  tener  sempre  il  barile 
pieno  , aggiugnendovi  , secondo  lo  vedrete  a dimi- 
nuire, del  sugo  di  ciriegie  ; poscia  quando  che  più. 
non  bollirà,  otturate  bene  il  barile  col  turacciolo, 
e due  mesi  appresso  tiratelo  al  chiaro  per  metterlo 
ne'  fiaschi. 

Ratafià  di  noccioli  e semi. 

Per  fare  il  ratafià  di  noccioli,  prendete  una  libbra 
?T  amandole  d’  albicocche  , scegliendo  le  più  belle  : 
si  può  anche  servirsene  d'altre  in  mancanza  delle 
prime:  mettetele  in  fusione  in  due  pinte  d'acquavite, 
«oa  pinta  d’acqua,  una  libbra  di  zuccaro,  un  pu- 
gillo  di  coriandri  ed  un  poco  di  cannella  per  lo 
spazio  di  otto  giorni  j indi  passatelo  in  un  coJatojo 
che  sia  ben  chiaro  , poi  mettetelo  nel  fiasco.  Ogni 
sorta  di  ratafià  di  semi  , o di  altri  noccioli  si  fa  nello 
stesso  modo. 

Ratafià  di  fiori  di  cedro. 

Prendete  una  libbra  di  fiori  di  cedro  mondati  lon 
due  pinte  d acquavite  j una  pinta  d’ acqua  ed  una 
libbra  di  zuccaro,  mettendo  il  tutto  iu  fusione  per 
tr*  settimane  , oppure  per  un  mese , poi  passatelo 
per  un  colatoio  come  gli  altri. 
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Altro  Ratafià  di  fiori  di  cedro. 

Mettete  in  un  vaso  ben  otturato  una  libbra  di  fiori 
di  cedro  , una  pinta  e mezza  di  acqua,  due  pinte 
d acquavite  ed  una  libbra  e m *.  za  di  zuccaro  : poi 
mettete  questo  vaso  in  una  caldaja  piena  d’  acqua 
che  farete  hoIIFre  per  lo  spazio  di  dieci  ore-:  poscia 
levatelo  dal  fuoco,  lasciandolo  ben  raffreddare  avanti 
di  tirarlo  al  chiaro,  e si  conserva  come  gii  altri 
$ui  sopra. 

Ratafià  di  fori  di  cedro  in  un'  altra  maniera. 

Mettete  una  libbra  di  zuccaro  in  una  pentola  non 
un  bicchiere  d'  acqua  , facendo  bollire  ed  ischiuman- 
dolo  bene  , continuate  a farlo  cuocere  finché  immer- 
gendo la  schiumatola  , e ritirandola  con  soffiare  a 
traverso  dei  buchi  ve  n'  escano  delle  grosse  scintille 
di  zuccaro:  allora  levatelo  dal  fuoco,  mettendovi 
una  mezza  libbra  di  foglie  di  fiori  di  cedro  ; fateli 
dare  due  o tre  bolli  col  zuccaro  ; toltolo  poscia  dal 
fuoco  , copritelo  bene  e lasciatelo  per  lo  spazio  di 
cinque  o sei  ore  Del  zuccaro  , indi  rimettetelo  sopra 
di  un  fuoco  lento  con  una  pinta  d‘  acquavite  , la- 
sciandolo ad  un  fuoco  mediocre  sino  che  il  zuccaro 
sia  ben  incorporalo  coll’  acquavite  ; indi  passate  il 
ratafià  in  una  salvietta,  mettendolo  dopo  ne’ fiaschi. 

Per  conservare  i fiori  di  cedro  che  vi  hanno  ser- 
vito a fare  il  ratafià  , dopo  che  saranno  stati  ben 
premuti  prendete  una  mezza  libbra  di  zuccaro  , e 
mettetelo  in  una  pentola  con  un  poco  d’acqua,  fa- 
cendolo bollire  ed  ischiumandolo;  continuate  a farlo 
cuocere  , finché  immergendovi  due  dita  neif  acqua  e 
poi  nel  zuccaro,  e di  nuovo  nell'acqua  fresca  , il 
zuccaro  che  resta  attaccato  alle  dita  si  rompe  netto, 
allora  mettetevi  i fiori  di  cedro  , e fate  dare  un  pic- 
colo bollo  ; levatelo  dal  fuoco,  e rivolgetelo  dal  fuoco 
finché  il  zuccaro  diventi  in  polvere  , mettendolo  po- 
scia sopra  una  stamigna;  ricordatevi  di  mettervi 
sotto  qualche  cosa  per  non  perdere  il  zuccaro  che 
passerà  per  traverso.  Questi  fiori  di  cedro  vanno 
messi  in  un  luogo  secco  per  poterli  conservare  , s«r- 
vendosi  poscia  di  metterli  nelle  creme  , ed  io  tutto 
«i£  che  ha  bisogno  di  fiori  di  -cedro  triti. 


3% 


De' frutti  all'  ac  (juavite. 

Ratafià  di  cotogni. 

Prendete  due  cotogni,  che  mondarete  dalla  lor 
pelle  e dai  semi  , indi  pestateli  per  cavarne  il  sugo, 
premendoli  alla  stamigna,  e secondo  la  quantità  del 
sugo  che  ricaverete,  cioè  se  saranno  tre  pinte  , na 
metterete  due  d’acquavite  e tre  once  di  zuccaro  per 
ogni  pinta  , della  cannella , del  coriandro  , zenzero 
e macis  , di  ogni  cosa  a discrezione  , lasciando  stare 
il  tutto  in  fusione  per  dieci  o dodici  giorni  : otturate 
poi  bene  il  vaso  in  cui  avrete  posto  il  ratafià  , ac- 
ciocché P aria  Don  vi  penetri  dentro;  indi  passatele 
per  un  colatojo  ben  chiaro  , e mettetelo  nel  fiasco  , 
portandolo  in  cantina,  e più  diverrà  vecchio,  sarà 
migliore. 

Ratafià  di  pernice. 

Per  farne  due  pinte  , mettete  una  libbra  di  zuccaro 
nella  pentola  con  un  quartino  d’  acqua  ; fatelo  bol- 
lire insieme  finché  il  zuccaro  sia  bene  schiumato  e 
chiaro  3 indi  farete  bollire  a parte  un  quartino  d’ ae- 
<jua  , mettendovi  tre  once  d’  anice  , levatelo  poscia 
dal  fuoco  senza  bollire,  lasciandolo  in  fusione  per 
un  quarto  d'  ora  , e mettetelo  nel  zuccaro  con  una 
pinta  e mezza  d’  acquavite  , rivolgendo  poi  bene  il 
rutto  insieme  avanti  di  metterlo  nel  vaso,  che  oltu- 
rarete  bene  , mettendolo  poi  al  sole  per  tre  setti- 
inane.  Prima  di  metterlo  ne’  fiaschi  lo  passerete  alla 
stamigna. 

Ratafià  di  ginepro. 

Per  farne  tre  pinte  , mettete  in  un  vaso  due  pinte 
d’acquavite  con  un  buon  pugillo  di  ginepro,  una 
libbra  e mezza  di  zuccaro  , che  farete  prima  bollire 
in  un  boccale  d’  acqua  finché  sia  bene  schiumato  e 
chiaro  , mettete  il  tutto  assieme  : otturate  poscia  bene 
il  vaso,  e tenetelo  in  un  luogo  caldo  per  lo  spazio 
di  cinque  settimane  circa  avanti  di  passarlo  per  il 
colatojo  : quando  poi  sarà  passato  e ridotto  al  chiaro 
a sufficienza,  lo  trasmetterete  ne'  fiaschi  , otturandoli 
diligentemente.  Questo  ratafià  quanto  più  divion  vec- 
chio, più  divieti  buono,  essendo  stomacale  di  sua 
satura  , cioè  buono  per  fortificare  io  stoioaeo. 
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Ratafià  di  limoni , o di  cltron'. 

Prendete  otto  limoni , oppure  otto  citronr,  leeoaio 
volete  , pelateli  leggiermente  , prendendo  solo  la 
«coni  citrina,  lasciando  il  bianco;  tagliate  questa 
scorza  in  piccoli  pezzi  , e metteteli  in  un  vaso  con 
tre  boccali  d’  acquavite  , lasciandoli  in  fusione  per 
tre  settimane  ; poscia  mettete  una  libbra  di  zuccaro 
in  una  pentola  con  un  quartino  d'acqua:  fate  bol- 
lire bene  insieme  ed  iscniumatelo  a dovere  ; unitelo 
poscia  coll'acquavite.,  e lasciatelo  in  fusione  per  lo 
spazio  di  dodici  o quindici  giorni  , indi  io  passerete 
per  metterlo  ne'  fiaschi.  La  bontà  di  questo  ratafià 
•onsiste  nel  conservarlo  lungo  tempo,  perchè  quanti* 
più  è vecchio  più  divieti  buono. 

Ratafià  di  noci. 

Allorché  le  noci  saranno  formate  , prendetene  una 
dozzina  , spezzatele  io  mezzo,  e mettetele  in  un  vaso 
eoa  tre  boccali  d’acquavite,  otturatelo  bene,  e te- 
netelo in  luogo  fresco  per  sei  settimane  , rivolgendo 
il  vaso  di  tanto  in  tanto  per  incorporarlo  assieme  ; 
mettete  una  libbra  di  zuccaro  Della  pentola  con  un 
quartino  d’acqua,  facendolo  bollire  ed  ischiuman- 
dolo  bene  ; dopo  di  aver  passata  1*  acquavite  alla 
stamigna  , vi  unirete  il  zuccaro  con  un  piccol  pezzo 
di  cannella  ed  un  pugiilo  di  coriandoli,  lasciate 
poscia  il  tutto  in  fusione  per  Io  spazio  di  un  mese  , 
indi  ritiratelo  al  chiaro  per  metterlo  ne' fiaschi,  li 
quali  otturarete  bene. 

Ratafià  di  ciricgie,  uva  spinò,  fragola 
e more  per  bere  nell'  estate. 

Per  fare  dell'  acqua  rinfrescante  , prendete  di  quel 
fruito  che  bramerete  , regolandovi  come  siegue.  Por 
ciascuna  libbra  di  frutto  metterete  uua  pinta  d'acqua, 
schiacciando  perù  prima  bene  il  frutto  , e stempran- 
dolo poi  coll1  acqua  ; indi  passatelo  in  un  panoolino 
bianco  , mettendovi  alquanto  di  zuccaro,  poscia  pas- 
satelo in  un  colatoio.  Per  avere  1'  acqua  ben  chiara, 
tenetela  al  fresco  finché  dovrete  servirla.  Se  poi  vor- 
rete farne  del  ghiaccio  , vi  metterete  alquanto  più  di 
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zucca ro  , mettendo  1’  acqua  nelle  forme  di  latta  , fa- 
cendola apprendere  con  del  ghiaccio,  sale  o salnitro. 

Quando  comincieranno  ad  agghiacciarsi,  avrete  la 
diligenza  di  rivolgerla  di  tanto  in  tanto  con  un  cuc- 
chiaio finché  sia  bene  rappresa,  perchè  non  facendo 
cosi  agghiaccierebbero  i soli  bordi  , e non  il  mezzo, 
Quando  poi  sarà  bene  agghiacciata  , aggiustatela  nei 
piccioli  bicchieri  a ciò  destinati , bisognando  beveria 
nello  stesso  tempo. 

Ricetta  per  fare  il  buon  liquore  chiamato  Vespetro 
approvato  dai  medici. 

Prendete  una  botte  di  vetro  grosso  o di  selce  che 
tenga  alquanto  più  di  due  pince  : mettetevi  dentro 
due  pirite  di  buona  acquavite  , aggiugnendovi  i semi 
che  seguono  , dopo  di  averli  rotti  grossolanamente 
in  un  mortajo  , cioè  due  ottavi  di  semi  d’  angelica  , 
un'  oncia  di  semi  di  coriandro  , un  buon  pugillo  di 
finocchio,  altrettanto  d’anice,  aggiugnendovi  il  sugo 
di  due  citroni  con  li  pezzi  delle  scorze  , ed  una 
libbra  di  zuccaro,  lasciando  il  tutto  in  fusione  nella 
botte  per  quattro  o cinque  giorni;  ricordatevi  di  li- 
movere  di  tanto  in  tanto  la  botte , acciò  con  più. 
facilità  si  dissolva  il  zuccaro,  indi  passerete  il  li- 
quore per  render'o  più  chiaro  in  una  carta  senza 
colla  , mettendolo  poscia  nei  vasi  i quali  otlurarete 
con  gran  diligenza. 

Proprietà  e virtù  del  liquore  detto  Vespetro.  È buono 
per  i dolori  di  stomaco  , indigestione  , vomiti  , co- 
lica , ostruzioni,  mali  di  costa,  o di  reni,  difficoltà 
di  orinare,  oppressione  , giri  di  capo,  reumatismi  e 
respiro  grave  ; fa  pure  morire  li  vermi  a' fanciulli, 
facendone  loro  prendere  un  cucchiaio  per  quattro  o 
cinque  mattine.  Preserva  dall’aria  cattiva,  prenden- 
done un  cucchiajo  avanti  di  escire  , e fregandosene 
il  naso  e le  tempia. 

Questo  liquore  soddisfa  coloro  che  ne  hanno  biso- 
gno , e che  1 hanno  adoperato  nelie  loro  occorrenze: 
ed  appunto  una  persona  qualificata  e di  giusta  pro- 
ba mi  assicurò  che  essendo  incomodato  da  un  flusso 
epatico  che  gli  cagionava  una  melanconia  continua, 
questo  liquore  lo  guari  affatto. 

Cuoco  piemontese  16 


36  i Capitolo  XXVI,  ■ 

Tavolette  di  regolizia  pel  raffreddo!  e. 

Mettete  in  una  pentola  di  terra  una  pinta  d’  acqua 
con  una  libbra  di  regolizia  verde  raschiata  e tagliata 
in  piccoli  pezzi  , con  due  pugiili  di  orzo  e quattro 
pomi  di  raneite  ; fate  bollire  il  tulio  assieme  a fuoco 
lento  per  quattro  o cinque  ore  finché  sia  ben  cotto, 
e non  vi  resti  più  di  un  boccale  di  acqua  ; indi  pe- 
state bene  il  tutto  insieme,  facendolo  passare  il  più 
che  potrete  a forza  di  braccio  per  una  stamigua  ; 
poscia  aggiugnetevi  una  libbra  di  zuccaro  purgato, 
due  once  di  gomma  adragante  liquefatta:  fate  ridurre 
questa  composizione  al  fuoco,  rivolgendola  sempre 
con  un  cucchiajo  di  legno  , finché  più  non  coli  : al- 
lora rovesciatela  sopra  de'  logli  di  carta  unti  con 
alquanto  d'olio,  e quando  sarà  fredda,  tagliatela  in 
tavolette  , che  metterete  iu  luogo  caldo  a seccare. 

CAPITOLO  XXVI. 

CREMA  PEL  DESERT  , CASCIO  ALLA  CREMA  , B SORRETTI. 

Ghiacci  di  tutte  le  torta. 

13  inverno  , servitevi  de*  siroppi  d'inverno,  e d'e- 
state, prendete  delle  acque  d’ estate,  come  abbiamo 
detto  nell’  articolo  precedente  : mettete  di  queste  ac- 
que nelle  sorbeltiere  , o forme  al  ghiaccio  , ed  a mi- 
sura che  si  aggiacceranno,  rivolgetele  di  tempo  in 
tempo  , e quando  saranuo  ben  ghiacciate  , servitele 
nelle  coppe. 

I)ei  cannelloni  di  crema  ghiacciati. 

I cannelloni  si  fanno  nella  stessa  maniera  del  for- 
maggio ghiacciato  : In  diversità  consiste  solo  nelle 
forme  in  cui  li  farete  ghiacciare. 

Crema  di  fragole. 

Prendete  un  quartino  di  fragole  lavate  e sgoccio- 
late , e pestatele  in  un  mortajo  , poi  fate  bollire  tre 
quartini  di  crema  con  un  quartino  di  latte  ò zuccaro 
tiuchò  sia  ridotto  a metà  , poscia  lasciate  raffreddare 
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per  aggiugnervi  le  fragole,  stemprandole  assieme 
con  un  mezzo  tubercolo  A'  aglio  della  grossezza  d una 
grana  di  caffè;  passate  il  tutto  alla  stamigna , e met- 
tetelo in  un  compostiere  sopra  della  cenere  calda 
col  suo  coperchio  , ed  altrettania  cenere  sopra.  Quando 
la  crema  sarà  -ridotta  , la  mettere  in  un  luogo  fre- 
sco, oppure  sopra  del  ghiaccio  finché  dobbiate  servirla. 

Ciema  di  more  -di  rovo  ed  angelica. 

Si  fa  come  quella  delle  fragole,  con  questa  diffe- 
renza , che  ritirando  la  crema  da'l  fuoco  , quando 
conoscerete  che  sia  abbastanza  ridotta,  vi  aggiugne- 
rete  due  rossi  d'  uova  freschi  , stemprati  con  un  cuc- 
chiaio d-i  crema;  rimettete  poi  la  crema  per  un  mo- 
mento al  fuoco  , volgendola  per  far  cuocere  le  uova, 
non  lasciando  'bollire  : terminatela  nella  stessa  ma- 
niera come  sopra. 

Crema  sbattuta. 

Prendete  una  pinta  di  crema  buona,  mettetela  in 
una  terrina  con  qualche  fiore  di  melarancio  pralrnée, 
o tagliato  ben  fino,  un  pajo  d’  cmce  di  zuccaro  fino, 
gomma  a dragante  in  polvere  grossa  come  la  metà 
di  una  noce  , ed  a misura  eh1*  ella  si  unisce  sbatten- 
dola, levatela  con  la  mestola,  mettendola  sopra  di 
una  Stamigna  con  piatto  sotto  per  ricevere  quello  che 
caderà;  proseguite  a sbatterla  finché  non  vi  resti  più 
nulla  nella  terrina:  e se  non  ne  avete  abbastanza, 

prendete  quella  che  sarà  sgocciolata  nel  piatto,  sbat- 
tetela di  nuovo  , ed  aggiustatela  nel  compostiere.  Al- 
cuni vi  sono  che  la  guerniscono  non  oitroni  confetti 
tagliati  in  fili  : si  serve  però  comunemente  al  natu- 
rale. Quelli  che  amano  il  citrohe  ne  possono  mettere 
uh  poco  di  verde  triturato  ben  fino  nella  crema  prima 
di  sbatterla  ; ed  allora  non  piccatela  più  con  citrone 
coeletto  , ma  aggiustatela  nel  compostiere  in  forma 
di  piramide^  e per  cambiare  , yen  la  potrete  aggiu- 
stare in  forma  di  piccole  Teche. 

Crema  dia  portoghese. 

Prendete  un  boccale  di  buona  crema  con  tm  pic- 
colo cucchiaie  'd’  acqtra  di  fiori  di  melarancio,  due 
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once  di  zuccaro,  due  uovi  freschi;  sbattete  il  tutto 
insieme  finché  la  crema  sia  spessa  : mettete  ogni 
cosa  nel  compostiere  sopra  la  cenere  calda  , copren- 
dolo di  un  coperchio  con  fuoco;  quando  la  crema 
sarà  unita  , mettetela  sopra  del  ghiaccio  , o in  un 
luogo  fresco  .,  lasciandola  raffreddare  finché  sia  tempo 
di  servirla. 

Crema  sbattuta  di  fragole  ed  angeliche. 

Sbattete  tre  quartini  di  crema  , ed  a misura  che 
vedrete  ad  unirsi  , mettetela  con  la  mestola  sopra  la 
stamigna  con  sotto  un  piatto  per  raccogliere  quello 
che  caderà.  Quando  avrete  sbattuto  il  tutto,  pren- 
dete due  pugiili  di  fragole  od  angeliche  , e passatele 
alla  stamigna,  premendole  forte,  indi  mischiatele 
con  due  once  di  zuccaro  fino,  sbattendo  poscia  il 
tutto  insieme  con  la  crema  un  momento  prima  di 
servire  , indi  aggiustando  la  crema  nel  compostiere. 

Crema  alla  regina. 

Prendete  una  pinta  di  crema  , mettetela  al  fuoco 
con  due  once  di  zuccaro  , fatela  bollire  e ridurre  a 
metà  : poscia  , levandola  dal  fuoco  , aggiugnetevi  un 
piccolo  cucchiajo  d'acqua  di  fiori  di  melarancio  con 
due  bianchi  d'  uova  sbattuti  : indi  sbattetela  per  un 
momento,  e quando  li  bianchi  d'  uova  saranno  cotti, 
aggiustatela  nel  compostiere  , e servitela  fredda. 

Coscio  naturale  alla  crema. 

Prendete  un  boccale  di  buon  latte,  fatelo  intiepi- 
dire al  fuoco,  ed  indi,  volgendolo,  mettetevi  del 
Tauon  coagulo  grosso  come  un  pisello  , che  ste.mpra- 
rete  con  il  latte:  fate  unire  il  coagulo  sopra  della 
cenere  calda  con  sopra  un  coperchio  anche  eoa  ce- 
nere calda,  mettetelo  poscia  in  un  canestrino  fatto 
di  vinco  a bella  posta  , e quando  esso  saia  asciutto, 
aggiustatelo  nel  compostiere  , e servitelo  con  della 
buona  crema  e zuccaro  fino  sopra. , 

Coscio  sbattuto. 

Tagliate  ben  fino  alquanto  di  scorza  di  citrone 
verde  , mettetelo  in  ima  terrina  eoa  tre  quartini  di 
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buona  crema  , ed  un  poco  di  gomma  adraganta  in 
polvere  grossa  come  un  pisello  , sbattete  bene  la 
crema  , ed  a misura  che  diverrà  spessa  . mettetela 
con  la  mestola  in  un  canestrino  di  vinco,  il  quale 
non  essendo  ben  serrato  vi  metterete  nel  fondo  un 
pannolino  bianco  : quando  la  crema  sarà  del  lutto 
sbattuta  , lasciate  bene  sgocciolare  il  cascio  , finché 
sia  tempo  di  servirvene  , ed  allora  rovesciatelo  in 
un  compostiere  , e copritelo  con  zuccaro, 

Cascio  alla  principessa. 

Mettete  al  fuoco  un  boccale  di  crema  con  una 
pinta  di  latte  , due  grani  di  sale  , una  scorza  di  ci- 
trone  verde  raschiata  , un  pugillo  di  coriandoli  ed 
un  piccolo  pezzo  di  cannella  con  tre  once  di  zuc- 
caro  , facendo  il  tutto  bollire  insieme  e ridurre  alla 
metà  : levatelo  poscia  dal  fuoco  , e quando  che  sarà 
tiepido  , aggiugnetevi  del  coagulo  grosso  come  un 
pisello,  stemprato  in  un  cucchiojo  d’acqua,  quindi 
passate  la  crema  alla  stamigna  , e rimettetela  sopra 
della  cenere  calda  : quando  sarà  ridotta,  mettetela, 
in  un  canestrino  ,di  vinco  a sgocciolare,  facendole 
prendere  la  figura  di  un  cascio  , indi  rovesciatelo 
in  un  compostiere  , e servitelo  sopra  di  un’  assietta. 

Cascio  alla  Montmorenci. 

Mettete  al  fuoco  un  boccale  di  crema  cor 
di  zuccaro  , e quando  incomincierà  a bolli 
dal  fuoco  , lasciandola  raffreddare  ; indi 
tevi  un  piccolo  cucchiajo  d’  acqua  di  fiori  di  n^. 
rancio,  sbattendo  bene  la  crema  con  lo  sbattitele 
fatto  di  vinco-,  ed  a misura  che  diverrà  [spessa  , la 
toglierete  con  la  mestola  , e la  metterete  in  un  ca- 
nestrino coperto  di  un  pannolino  bianco  , continuate 
a sbatterla  finché  più.  non  ve  ne  sia  j dopo  lasciate 
sgocciolare  il  cascio  , e servitelo  in  un  compostiere 
o in  un’  assietta. 

Cascio  di  crema  ghiacciali). 

Prendete  un  boccale  di  crema  doppia  , se  volete  , 
o dell  altra,  purché  sia  buona,  un  quartino  di  latte, 
un  rosso  d uovo  ed  una  libbra  di  zuccaro  : lasciata 
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bollire  il  tutto  per  alquanto  di  tempo  , indi  ritiratelo' 
dal  fuoco  ; prendete  poscia  qualche  essenza  , come 
sarebbe  un  qualche  fiore  di  melarancio,  bergamotto, 
citrone  , e mettetela  nella  sorbettiera  , facendole 
ghiacciare;  mettete  la  forma  in  una  secchia  propor- 
zionata , il  di  cui  fondo  sia  coperto  di  ghiaccio  ben 
pesto  con  alquanto  di  sale  o salnitro  ; continuando 
a mettervi  del  ghiaccio  e sale  d'intorno  alla  forma 
finché  ne  sia  tutta  circondata. 

Quando  il  cascio  sarà  tutto  ghiacciato  , e vi  tro- 
viate vicino  a s rvire  , mettete  dell'  acqua  calda  in 
una  caldaja  , immergendovi  la  forma  del  cascio  per 
farlo  distaccare  , ed  aggiustatelo  nel  vaso  per  man- 
giarlo sabito. 

CAPITOLO  XXVII. 
de'  biscottini  e marzapani. 

Delle  focaccie  di  fic'  i di  melarancio . 

Fate  una  forma  con  un  foglio  diaria  bianca,  c(ie- 
lascierete  in  doppio  , e piegherete™Jito  all  intorno  , 
facendo  un  bordo  alto  due  dita,  come  se  voleste 
fare  un  tamburo,  o sia  cassa;  fate  queste  forme- 
delia  grandezza  delle  focacce  che  volete  lare  i per 
una  focaccia  mezzana  mettete  una  libbra  di  zuccaro 
in  una  pentola  con  un  bicchiere  d’acqua,  fatelo  bol- 
lire , e schiumatelo  bene  , finché  immergendo  la  me- 
stola nel  zuccaro,  e soffiando  a traverso  de  buchi, 
si  stacchino  delle  grandi  scintille  , e s'  uniscano  le 
une  con  le  altre  ; aggiugnetevi  allora  qualtr  once  di 
foglie  di  fiori  di  melarancio  , e fatele  bollire  fino  a 
tanto  che  il  zuccaro  ritorni  allo  staio  di  prima  ; ri- 
tiratelo dal  fuoco,  volgendolo  bene  con  la  spatola, 
fregando  bene  tutto  aU’intorno  della  pentola  e nel 
mezzo  , finché  il  zuccaro  cominci  a divenire  piu  con- 
sistente : allora  aggiugnetevi  alquanto  di  zuccaro  fino 
stemprato  con  uo  bianco  d'  uova  , volgendo  bene  il 
tutto  insieme  , versando  poscia  il  mito  nella  lojjxia  j 
fate  che  il  disotto  della  focaccia  nella  pentola  resti 
per  disopra  nella  forma  mentre  è cald*;  la  focaccia 
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JI  viole  si  fa  nella  stessa  maniera  , vi  Tastano  però 
per  quattr’  once  di  viole  dieci  once  di  zuccaro. 

Così  pure  si  fanno  le  focaccie  di  fiori  di  mela- 
ranci abbrustoliti  , facendo  abbrustolire  il  fiora  con 
alquanto  di  zuccaro  , prima  di  metterlo  nell'  altra 
zuccaro. 

Biscottini  ordinar f. 

Secondo  la  grossezza  e quantità  de’  biscottini  ciré 
Vorrete  fare  , accrescerete  o diminuirete  la  dose  quivi 
espressi.  Prendete  otto  uovi  con  due  libbre  di  zuc- 
earov  mettete  altresì  una  libbra  di  farina  , rompete 
poscia  gli  uovi  , mettendo  i bianchi  in  disparte  in 
un  vaso  , ed  i rossi  in  un  altro  con  il  zuccaro  , ed 
alquanto  di  scorza  di  citrine  verde  tagliato  ben  fino, 
sbattendo  per  mezz’  ora  i rossi  d’ uova  con  il  zuccaro» 
indi  sbattete  li  bianchi  finché  siano  ben  elevati  , e 
mischiateli  con  il  zuccaro  3 poscia  vi  metterete  la 
farina  a poca  a poco  per  volta  volgendo  bene  il 
tutto  3 prendete  delle  forme  di  latta,  o di  carta  ben 
unta  al  di  dentro  con  del  butirro  , e mettetevi  dentro 
la  pasta  , non  riempiendola  più  delia  metà  : coprite 

il  disopra  con  zuCcaro  fino  , facendoli  indi  cuocere 
per  lo  spazio  di  .una  mezz’ora  nel  forno;:  quando 
saranno  coloriti  , e quasi  raffreddati,  ritirateli  dalle 
loro  forme, 

Biscottini  al  cucchiajo. 

Si  fanno  nella  stessa  maniera  de'  precedenti  , con 
questo  però  che  bista  la  sol  i metà  : non  metteteli 

nelle  forine.  Quando  la  pasta  è fatta  » mettetene  un 
cucchiajo  per  ciascun  biscottino  , stenJemfo  in  lungo 
sopra  un  pezzo  di  carta  bianca;  indi  copriteli  con 
zuccaro  fino  , e fateli  cuocere  nel  forno  più  lenta- 
mente de'  precedenti  , distaccandoli  subito  cotti  dalla 
carta  con  un  coltello 

Biscotti  per  i liquori. 

Mettete  cinque  rossi  d’  uova  con  quindici  once  di 
zuccaro,  ed  altrettanto  di  farina  , mettendo  il  zuc- 
caro in  una  terrina  con  della  scorza  di  citrone  verde 
tagliato  , e del  fiore  di  melarancio  triturato,  sbattete 


503  Capitolo  XXVII, 

beile  il  tutto  insieme  finché  il  zuccaro  sia  bene  unito 
agli  uovi  , indi  mettete  la  farina  , ritornando  a sbat- 
tere bene  il  tutto  insieme;  indi  sbattete  li  bianchi 
d’uova,  finché  siano  bene  in  ischiuma  , mischiateli 
col  zuccaro  e farina;  indi  prendete  due  fogli  di  carta 
bianca  , piegateli  in  lungo  , dando  loro  la  figura  di 
un  canaletto  dell'  altezza  e larghezza  di  un  dito  , 
ungendoli  con  butirro  caldo  , e mettete  loro  dentro 
due  cucchiaj  di  pasta;  copriteli  poscia  con  zuccaro 
fino,  facendoli  cuocere  con  fuoco  lento:  quando  sa- 
ranno coloriti  , li  leverete  dalla  carta  per  metterli 
sopra  di  una  salvietta  io  luogo  secco.  Questi  sono 
molto  buoni  da  immergersi  nei  liquori. 

Eis-o'tin  leggieri. 

Prendete  dieci  uova,  mettendo  i rossi  di  cinque  in 
una  terrina  con  del  fiore  di  melarancio  e della  scorza 
di  citFone  verde,  il  tutto  ben  triturato;  sbattete  il 
tutto  insieme  con  dieci  once  di  zuccaro  ben  fino  , 
finché  il  zuccaro  sia  bene  incorporato  con  le  nova  , 
ed  alquanto  liquido  ; indi  sbattete  i restanti  uovi  , e 
quando  saranno  bene  in  ischiuma,  mischiateli  con  il 
zuccaro,  aggiugnendovi  sei  once  di  farina  a poco 
per  volta  , volgendo  bene  il  tutto  , acciò  si  unisca 
insieme;  aggiustate  poscia  la  pasta  nelle  forme  ben 
unte,  coprendoli  di  zuccaro,  e fateli  cuocere  a fuoco 
lento  nel  forno. 

Biscottini  di  confetture. 

Pestate  in  un  mortajo  della  scorza  di  citrone  con- 
fetto con  un  pugillo  di  fiori  di  melarancio,  indi  ag- 
giugneteli  due  cucchiaj  di  marmellata  d’  albicocche  , 
tre  once  di  zuccaro  fino,  é quattro  rossi  d' uova  fre- 
schi , unendo  il  lutto  insieme  , e passandolo  alla 
stamigna  , che  fortemente  premerete  con  un  cuc- 
chiaio di  legno,  aggiugnendovi  quattro  bianchi  d’uova 
sbattuti  , ed  aggiustandoli  in  lungo  sopra  la  carta 
bianca,  come  quelli  al  cucchiajo  : copriteli  con  zuc- 
caro fino  per  ghiacciarli  , e fateli  cuocere  lentamente 
nel  forno. 
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Da'  biscottini  , se. 

Biscottini  di  cioccolata. 

Rompete  sei  uovi  freschi  , mettendo  i rossi  in  un 
vaso  , ed  i bianchi  in  un  altro  ; iodi  mettete  con  i 
rossi  un’  oncia  e mezzo  di  buon  cioccolato  e sei  once 
di  zuccaro  fino,  sbattete  il  tutto  insieme  pili  di  un 
quarto  d'ora,  poi  aggiugnetevi  i bianchi  già  bene 
sbattuti;  quando  poscia  saranno  bene  incorporati 
assieme,  metterete  a poco  a poco,  sempre  mesco- 
landò,  sei  once  di  farina  ; indi  aggiustateli  come 
quelli  al  cucchiajo  S'  pra  della  carta,  oppure  in  pic- 
cole forme  di  carta  unte  al  di  dentro  , coprendoli 
con  zuccaro  , e facendoli  cuocere  come  li  precedenti. 

Biscottini  di  amandole. 

Se  ne  fanno  di  due  sorta  y cioè  dì  amandole  amar", 
e di  amandole  dolci:  questi  si  fanno  con  quattr’ once 
di  amandole  dolci  pelate  e ben  pestate  in  un  mor- 
tajo  con  un  pugillo  di  zuccaro  , affinchè  non  fac- 
ciano olio  ; sbattendole  per  lo  spazio  di  un  quarto 
d’ora  con  un’oncia  di  farina,  tre  rossi  d’uova,  e 
quattr’once  di  zuccaro  fino  , aggiugnendovi  poi  quat- 
tro bianchi  d’  uova  sbattuti  ; mettete  la  pasta  nelle 
forme  di  carta  , fatte  in  forma  di  cassa,  o sia  di 
tamburo  , della  larghezza  ed  altezza  di  due  dita  , 
unte  al  di  dentro  con  butirro  , coprendo  poscia  i 
biscottini  con  zuccaro  , e facendoli  cuocere  lentamente 
nel  forno;  quando  saranno  ben  coloriti,  levateli 
dalla  carta  che  siano  ancor  caldi. 

Quelli  di  amandole  amare  si  fanno  nella  stessa 
maniera  , con  questa  differenza  che  per  due  once  di 
amandole  amare  vi  vuole  un'oncia  di  amandole  dolo  ; 
regolandovi  sopra  di  questa  dose  per  farne  la  quan- 
tità che  vorrete,  metteod  > il  resto  a proporzione  , 
secondo  quello  che  abbinino  detto  disopra  dei  bi- 
scottini di  amandole  dolci. 

Biscottini  di  nocciole- 

Si  fanno  come  quelli  delle  amandole  dolci  3 come 
abbiamo  detto  di  sopra. 


5yo  Capitolo  XX HI , 

Biscottini  à la  Saint-Cloud. 

Prendete  due  once  di  farina  di  riso  passata  alla 
stamigna  , mettetela  in  una  terrina  con  mezza  libbra 
di  zuccaro  fino  , quattro  rossi  d-  uova  ed  un  pugillo 
di  cilrone  verde  tagliato  ben  fino:  sbattete  il  tutto 
ben  assieme  per  un  quarto  d’  ora  : poscia  aggiugne- 
tevi  otto  bianchi  d’uova  sbattuti,  aggiustando  i bi- 
scottini in  piccole  forme  di  carta  unte  al  di  dentro 
con  butirro  , e facendoli  cuocere  lentamente  nel 
forno  t quando  saranno  coloriti,  levateli  dalle  forme 
ancor  caldi. 

Martapani. 

Prendete  una  libbra  di  amandole  dolci  pelate  e 
mondate  , fatele  pestare  , mettendole  poscia  con  tre 
bianchi  d‘  uova,  mischiatele  poi  con  marmellata  di 
albicocche,  od  altre  confetture  non  liquide,  e con 
fiore  di  melarancio  confetto  e pesto  : quando  sarà  il 
tutto  ben  unito,  mettete  le  amandole  con  del  zuccaro 
in  polvere  in  una  casserola,  e fatele  seccare  al  forno, 
indi  mettetele  sopra  una  tavola  per  impastarle  col 
zuccaro  fino  , indi  rotolate  la  pasta  per  farne  dei 
marzapani  di  qualunque  figura  : prendete  sei  bianchi 
d’  uova  sbattuti  a metà  con  del  citrone  verde  ben 
triturato  , immergeteli  dentro  la  pasta  di  marzapani, 
indi  rimetteteli  in  zuccaro  fino  , lasciandoli  finché  ne 
potranno  ricevere  ; aggiustateli  poi  sopra  dei  fogli 
di  carta  bianca,  che  metterete  sopra  de’ fogli  di 
rame  , e li  farete  cuocere  lentamente  al  forno.  Per 
essere  sicuro  del  forno , mettete  alquanto  di  pasta 
sopra  di  una  carta  : se  la  carta  prende  colore  , il 
forno  è troppo  caldo. 

Per  far  arricciare  la  suddetta  pasta  , la  farete  pas- 
sare alla  siringa  , col  disegno  vario  che  essa  avrà. 

Martapani  in  laccio  d'  amore. 

Mondate  con  acqua  calda  una  mezza  libbra  di 
amandole  dolci,  poi  lasciatele  per  ventiquattr' ore 
in  acqua  fresca  , indi  sgocciolatele  , asciugatele  e 
pestatele  in  un  mortajo  , bagnandole  con  acqua  di 
fior  d’arancioj  iodi  mettetela  in  mezza  libbra  di  zuc- 


De'  biscottini , ec.  S7  r 

caro  cotto  à la  gran  piume  , e fatele  diseccare  sopr  i 
un  fuoco  ben  lento  , finché  siano  ridotte  in  pasta 
maneggiabile,  poi  mettetele  sopra  un  foglio  di  carta 
bianca  impolverata  di  zuccaro  fino  ; indi  con  un 
opianatojo  appianate  la  pasta  sino  alla  sola  spessezza 
di  uno  scudo,  tagliatene  de' filetti  lunghi  quadrati,  è 
tra  di  loro  eguali  , ed  aggiustateli  della  figura  del 
numero  otto  , lasciando  avanzare  fuori  un  capo  per 
parte  , cioè  cosi  -òT-  il  che  formerà  » lacci  d’amore:, 
poscia  bagnateli  tutti  in  zuccaro  stemprato  con  chiara 
d'uova  , ed  impolverateli  per  tutto  con  zuccaro  fino; 
poi  metteteli  sopra  fogli  di  carta  , che  metterete  poi 
sopra  foglie  di  rame,  indi  fateli  cuocere  in  un  forno 
a ca.'or  lento, 

’Fóurons ; 

Tagliate  in  piccole  fette  ben  sottili  sei  once  di 
amandole  nettate  con  acqua  calda  , poi  mettetele  in 
un  bacino  sopra  il  fuoco  con  un  poco  di  cedro  verde 
grattugiato,  e con  zuccaro  fino,  fate  diseccare  ri- 
voltandole sempre  con  una  spatola  :■  quando  saranno 
ben  diseccate,  levatele  dal  fuoco;  quando  saranno 
raffreddate  , mettetele  nel  bianco  di  tre  uova  bene 
sbattuto  con' zuccaro  fino,  per  fir  colle  amandole 
una  p;-ta  maneggiabile,,  e farne  colle  mani  delle 
palle  , che  metterete  di-  mano  in  mano  sopra  fogli 
di  carta  per  farle  cuocere  nel  forno  a lento  calore: 
se  avete  delle  nocciole  , potete  mettere  tre  once  so- 
lamente di  amandole  , ed  altrettanto  di  nocciole  net- 
tate con  acqua  calda  , che  anche  tagliarete  come  le 
amandole,  con  le  quali  le  mescolarete,  indi  le  fini- 
rete , come  è stato-  detto  qui  sopra. 

Amandole  à la  Pulonoise. 

N-ettate  con-  acqua  calda  tre  once  di  amandola 
dolci  , e tre  ouce  di  nocciole,  e mjtfetele  di  rimilo 
in  mano  in  acqua  fresca;  dopo  averle  bene  sgoceio- 
.ate  ed  asciug>te,  stritolatene  la  inetà  ben  fine  , e 
1 altra  metà  in  fette  ; fata  cuocere  un  i libbra  di 
zuccaro  à la  grande  piume,  poi  mettetegli  dentro  la 
amandole  e le  nocciuoie  con  un  poco  di  cedro  stri- 
lo alo  5 mescolate  ogni  cosa  ben  insieme  fuori  del 
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luoco  ; poi  quando  ogni  cosa  sarà  ben  mescolata  col 
zuccaro,  aggiuguetegli  il  chiaro  d'un  uovo  bene  sbat- 
tuto, e mescolateglielo  ben  insieme,  indi  versate  le 
amandole  sopra  un  foglio  di  carta,  e quando  saranno 
raffreddate  , tagliatele  nel  modo  che  più.  vi  piace, 

Biscottini  di  pistacchi. 

Nettate  con  acqua  calda  tre  .once  di  pistacchi 
sgocciolateli  ed  asciugateli  con  una  tovaglia  , poi 
metteteli  in  un  mortajo  con  un*  oncia  e mezza  di 
cedro  confettato  ed  un  poco  di  cedro  verde  grattu- 
giato ; e pestate  ogni  cosa  insieme  ben  fina,  bagnan- 
do'a  in  più  volte  con  chiaro  d’un  uovo;  poi  mettete 
tutto  in  un  catino  con  poco  più  di  tre  once  di  zuc- 
caro  fino  , il  rosso  di  due  uova  ; sbattete  bene  tutte 
le  dette  cose  insieme  con  una  spatola  , finché  siano 
bene  incorporate,  poi  aggiugneteli  il  chiaro  di  sei 
nova  bene  sbattuto  , ed  un  buon  cucchia  jo  a caffè 
di  farina  , e mescolate  bene  tutto  insieme  , poi  pre- 
parate li  biscottini  ne’  modelli  , oppure  distendeteli 
sopra  fogli  di  carta  bianca  ; metteteli  sopra  un  poco 
di  zuccaro , e fateli  cuocere  in  un  forno  a calore 
molto  lento. 

Marzapani  di  cannella. 

Nettate  con  acqua  calda  una  libbra  di  amandole 
dolci  , e pestatele  ben  fine  , bagnandole  con  un  cuc- 
chiajo  d'  arqua  di  fior  d'aranci;  fate  cuocere  à la 
grande  piume  mezza  libbra  di  zuccaro  , ed  in  esso 
mettete  le  amandole  con  mezzo  ottavo  d’oncia  di 
cannella  in  polvere;  poi  fate  diseccare  la  pasta  sopra 
un  piccolo  fuoco  finché  più  non  s'  attacchi  alle  dita 
toccandola  , indi  mettetele  sopra  fogli  di  carta  con 
un  poco  di  zuccaro  mesco'ato  con  un  terzo  di  farina; 
appianate  la  pasta  della  spessezza  di  uno  scudo,  poi 
frastagli atela  come  più  vi  piace:  fate  cuocere  li  mar- 
zapani in  un  forno  a calor  lento,  indi  agghiacciateli 
con  un  ghiaccio  bianco. 

Pastiglie  di  cannella. 

Fate  fondere  un’  oncia  di  gomma  ndragante  con 
un  poco  d’acqua;  quando  sari  fusa  3 passatela  ir; 
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una  tela,  mettete  quest’  arqua  gommata  in  un  mor* 
tajo  con  un  buon  cucchiajo  a caffè  di  cannella  pe- 
stata , e passata  allo  staccio  fino,  ed  una  libbra  di 
zuccaro  fiuo  passato  al  setaccio  , che  metterete  poco 
per  volta  , pestando  la  pasta  qumdo  farà  bisogno  , 
finché  abbiate  una  pasta  maneggiabile  : poi  di  detta 
pasta  , toltola  dal  mortajo  , ne  formarete  pastiglie  di 
quel  disegno  che  più  vi  piace,  poi  le  farete  seccare 
nella  stufa. 

Cannella  al  candito. 

Mettete  per  ventiquattr’  ore  de'  pezzi  di  cannella 
in  acqua,  poi  toltili  dall’ acqua,  tagliateli  in  piccoli 
filetti  ben  sottili  , poi  fateli  dare  due  o tre  bolli  in 
zuccaro  cotto  au  petit  lissé , indi  sgocciolateli  sopra 
una  graticola  , e fate  seccare  nella  stufa  : quando 
saranno  secchi,  li  metterete  sopra  le  graticchie  eh* 
si  mettono  ne’ modelli  da  candito,  fate  cuocere  il 
zuccaro  au  soufflé , e versatelo  sopra  li  filetti  di  can- 
nella; quando  sarà  mezzo  freddo  , mettetelo  fino  al 
giorno  seguente  nella  stufa  con  fuoco  moderato  ; se 
il  zuccaro  non  fosse  abbastanza  candito,  sgocciolate 
ciò  che  vi  rimane  , e lasciate  li  filetti  un’  ora  o due 
prima  di  levarli  dai  modelli  , poi  metteteli  in  isca- 
tole  guernite  di  carta  bianca  per  conoscere  se  il 
candito  è fatto  a dovere  : prima  di  levarlo  dai  mo- 
delli, spingerete  ne' quattro  angoli  d’essi  quattro  ba- 
stoncini bianchi  e secchi  sino  al  fondo  per  farne  il 
saggio  , e li  tirarete  fuori  dolcemente  , poi  osserve- 
rete se  sono  egualmente  ricoperti  di  ghiaccioli  che 
essendo  è segno  che  il  candito  è fatto  a dovere,  ed 
allora  sgocciolarete  il  candito,  inclinando  li  modelli 
in  un  angolo  , e li  lascierete  sgocciolare  per  lo  spa- 
zio di  due  ore  ; indi  rovesciarele  con  destrezza  i 
modelli  zopra  fogli  di  carta  bianca  e forte. 

Biscottini  au  Zephir. 

Mettete  in  un  catino  il  rosso  di  quattro  uovi  fre- 
schi , una  libbra  di  zuccaro  fino  passato  allo  staccio, 
un  pizzico  di  scorza  di  cedro  grattugiato , altrettanto 
di  fior  d’  aranci  pratlinés  , e triturati  ben  fini  , e con 
una  spatola  sbattete  tutto-  insieme  per  mezz’ora  con- 
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tioua  , poi  pigliate  il  chiaro  di  dodici  uova  freschi  , 
sbattetelo,  e quando  sarà  gonfiato  bene,  mescolatelo 
col  zuccaro , agitandolo  col  fouei  ; mettete  in  uno 
staccio  mezza  libbra  di  fior  di  farina  , che  avrete 
fatta  seccare  in  un  forno  , passatela  allo  staccio  so* 
pra  la  preparata  composizione  de'  biscottini',  e men- 
tre cade  la  farina  , incorporatela  c >1  fouet  » poi  pre- 
parate li  biscottini  iu  modelli  di  carta  , e spargetevi 
sopra  zuccaro  fino  per  ghiacciarli  ; poi  fateli  cuocere 
in  un  forno  a lento  calore  quaudo  saranno  ben 
cresciuti  e cotti  di  bel  colore,  levate  loro  la  carta, 
mentre  sono  ancor  caldi. 

Biscottini  di  Provenza. 

Mattate  in  un  catino  due  cucchiaj  di  marmellata 
d'  arancio  , un  pizzico  di  scorza  di  cedro  verde  grat- 
tugiato , mezza  libbra  di  zuccaro  in  polvere  passato 
allo  slaccio,  il  rosso  di  quattro  uova  lreschi , e sbat- 
t<  te  ogni  cosa  insieme  con  una  spatola  per  lo  spazio 
di  mezz*  ora  : poi  mettetegli  il  chiaro  di  otto  uova 
sbattuto  ; poi  quando  saranno  tutte  le  dette  cose  ben 
mescolate  insieme,  aggiugnetegli  tre  once  di  fior  di 
farina  alquanto  secca  , facendola  passare  leggiermente 
per  lo  staccio  sopra  la  preparata  composizione  dei 
biscottini  , e mescolandola  mentre  cade  dallo  staccio 
colla  composizione  de'  biscottini  ; mettete  li  biscottini 
in  modelli  di  carta  , e fateli  cuocere  in  un  forno  a 
lento  calore  , e dopo  averli  levati  dal  forno  , ghiac- 
ciateli la  parte  superiore  con  ghiaccio  di  zuccaro 
fino  stemprato  con  un  poco  di  chiaro  d'  uova  e sugo 
di  cedro  , poi  rimetteteli  nel  forno  solamente  per  far 
seccare  il  ghiaccio;  indi  levate  la  carta,  mentre  an- 
cora sono  caldi. 
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a 

82- 

Del  collo,  o carré  di  vitello. 

fi 

ivi 

Coste  di  vitello  alla  poele. 

fi 

ivi 

Coste  di  vitello  alla  cuciniera. 

ff 

85. 

Coste  di  vitello  al  verd  prè. 

fi 

ivi 

Coste  di  vitello  alla  lionese. 

ff 

ivi 

Coste  di  vitello  alla  molinara. 

ff 

84 

Coste  di  vitello  alla  marinata. 

fi 

ivi 

Coste  di  vitello  alla  graticola. 

fi 

ivi 

Coste  di  vitello  alla  ventresca.. 

y> 

ivi 

Coste  alla  pera. 

fi 

85 

Costelfette  in  pnpigdiotte. 

a 

ivi 

Carré  di  vitello  alla  cittadina.. 

a 

86: 

Carré  di  vitello  allo  spiedo  con  erbe  fine.. 

a 

ivi 

Uso  della  coscia  di  vitello. 

a- 

87 

Suglii  colati  ed  altri. 

a 

i vi 

Filetti  di  vitello  tout  fati. 

fi 

88l 

Coscie  di  vitello  alla  cotica. 

fi 

ivi 

Coscie  di  vitello  alla  crema. 

fi 

ivi 

Pane  di  vitello. 

fi 

89 

Quelle  di  vitello  fra  due  piatti. 

fi 

ivi 

Fricandeau  di  vitello  alla  cittadina. 

fi 

ivi 

Nocetta  di  vitello  coi  tartufi  alla  buona  femmina.» 

90 

Polpette. 

fi 

ivi’ 

Polpette  alla  braise. 

fi 

91 

Brexolles. 

fi 

ivi 

Nocette  di  vitello  nella  cassa. 

fi 

ivi 

Nocelle  di  vitello  alla  Chan filli. 

ir 

92 

Poppa  di  vitello  alla  bolognese. 

ff 

ivi 

Poppa  alla  salsa. 

a 

ivi 

Modo  di  fare  le  teste  di  vitello  o 

di  capretto 

ripiene. 

n 

ivi 

Gelatina  per  gli  ammalati. 

a 

94 

Della  midolla,  o filetti  d'oro,  detti 

Amourette,  » 

ivi 

Code  di  vitello  in  varie  maniere. 

» 

ivi 

38o  INB!CE. 

Code  di  vitello  alla  sainte  Menehoult. 
Code  di  vitello  con  cavoli  e ventresca. 
Pane  di  vitello  alla  genovese.. 

Goffa  di  riso  e carne. 

CAPITOLO  IV. 


PaS- 

» 


94 

95 
» 96 
» ivi 


Del  porco , e come  si  serve. 

Della  testa  del  porco.  » gj 

Formaggio  della  testa  di  porco,  » ivi 

Delle  orecchie,  lingua  e piedi  di'  porco.  » 98 

Della  coratella,  dello  scotennato,  della  reticella 
e delle  budella  del  porco.  » ivi 

Dei  giamboni  e come  si  aggiustano..  » ivi 

Del  petto,  schiena  e carré  di  porco..  » 99 

Carré  di  porco  da  latte  in  intingolo.  »>  ivi 

Come  si  debba  fare  il  piccolo  salato  di  porco.»»  100 

Come  si  debba  fare  il  lardo  ed  il  grasso.  » ivi 

Sanguinacci  di  porco,  oppure  di  cinghiale.  » ivi 

Del  modo  di  aggiustare  il  sangue  di  vitello,  di 
porco  e d’agnello,  non  facendo  sanguinacci.»»  101 

Sanguinacci  bianchi  alla  cittadina,  » ivi 

Maniera  di  fare  ogni  sorta  di  cervellato.  »>  102 

Maniera  di  fare  ogni  sorta  di  salsiccia.  »>  ivi 

Salsiccioni  di  porco  , ossia  Androuilles.  n io3 

Giambone,  ossia  presciutto  in  cincarat.  » ivi 

Del  porco  da  latte.  » ivi 

Porco  da  latte  in  quarto,  au  pere  douillet . >»  ivi 

Porco  da  latte  in  blancjuette.  » 104. 

Porco  da  latte  in  galantina.  » ivi 

Porco  da  latte  alla  lionese.  »>  io5 

Porco  da  latte  in  pasticcio  freddo.  »>  ivi 

CAPITOLO  V. 


Del  montone. 

Arrosto  di  montone  in  varie  maniere. 
Gigot  di  montone  alla  Perigoni. 

Gigot  di  montone  con  erbaggi  ghiacciati. 
Gigot  di  montone  col  prezzemolo. 


n ivi 
» 106 
»»  ivi 
» 107 


ivorc*. 

3$t 

Gigot  di  montone  alla  poele. 

peto» 

1 07 

Gigot  di  montone  alla  genovese. 

99 

ivi 

Gigot  di  montone  all' acqua. 

» 

108 

Gigot  all’  inglese. 

n 

ivi 

Gigot  ai  cavolifiori.  » 

Gigot  ai  cavolifiori  ghiacciati  di  caccio  parmi- 

ivi 

giano. 

19 

109 

Gigot  ai  piccoli  cocomeri. 

99 

ivi 

Gigot  à la  regence. 

99 

ivi 

Gigot  alla  reale. 

99 

ivi 

Gigot  alla  Mailly. 

99 

I IO 

Gigot  di  montone  alla  remoulade. 

99 

III 

Gigot  alla  sultana. 

99 

ivi 

Gigot  brinato. 

99 

li* 

Quarto  di  montone  in  coste  arrostite. 

19 

ivi 

Quarto  di  montone  all’inglese  con  lenti. 

99 

ivi 

Costelette  di  montone  in  vesta  da  camera. 

19 

1 1 3 

Costelette  di  montone  al  basilico. 

99 

ivi 

Quarto  di  montone  al  prezzemolo. 

19 

ivi 

Quarto  di  montone  alla  Conti. 

99 

ivi 

Costelette  di  montone  al  sugo  di  rape. 

99 

1 14 

Costelette  di  montone  alla  mariniera. 

99 

ivi 

Costelette  di  montone  alla  pluche  verte. 

99 

1 15 

Guazzetto  di  montone. 

99 

ivi 

Guazzetto  di  montone  particolare. 

99 

1 16 

Quarto  o coscia  di  montone  coi  cocomeri. 

99 

ivi 

Quarto  di  montone  alla  rete,  detto  crepine, 

99 

117 

Costelette  di  montone  alla  poele. 

99 

1 1 s 

Costelette  di  montone  alla  crosta. 

99 

ivi 

Quarto,  o coste  di  montone  à la  ravigolle. 

99 

ivi 

Spalla  di  montone  in  pallone. 

99 

lI9 

Spalla  di  montone  alla  turca. 

19 

ivi 

Spalla  di  montone  al  forno. 

99 

ivi 

Spalla  di  montone  alla  sninte  MenehouU. 

99 

lao 

Spalla  di  montone  alla  moscovita. 

99 

ivi 

Hahis  di  spalla  di  montone. 

99 

ivi 

Spalla  di  montone  all’ acqua. 

99 

121 

Spalla  di  montone  in  crosta. 

99 

ivi 

Salsiccione  di  spalla  di  montone. 

99 

132 

Gel  collo  di  montone. 

99 

ivi 

Dei  rognoni  di  montone. 

99 

ivi 

Petto  di  montone  in  varie  maniere. 

H 

ivi 

Scamerita  di  montone  in  bretzole. 

pap. 

i'sS 

Scamerita  di  montone  in  polpette. 

» 

ivi 

Scamerita  di  montone  in  profittai. 

n 

ivi 

•Lingua  di  montone  arrostita. 

15 

ivi 

Lingu'e  di  montone  in  papigliotte. 

n 

i oi 

Lingue  di  montóne  alfa  cnciniera. 

« 

ivi 

Lingue  di  montone  allo  spiedo. 

yy 

ivi 

Altre  lingue  di  montone  all’ò  spiedo. 

n 

ivi 

Lingua  di  montone  alla  fiamminga. 

55 

Lingue  di  montone  in  cannellon. 

Ti 

ivi 

Lingue  di  montone  in  sourfaut. 

55 

i2è 

Lingue  di  montone  alla  perette. 

55 

ivi 

Lingue  alla  guascogne. 

55 

ivi 

Lingue  alla  crosta. 

55 

127 

Lingue  alla  sainte  Mènehoull. 

55 

ivi 

Piedi  di  montone  ella  poullette. 

55 

laS 

Piedi  di  montone  alla  s'òinte  Men'ehotilt. 

55 

ivi 

Piedi  di  montone  alla  ravigo'tte. 

55 

ivi 

Piedi  di  montone  alla  salsa  Robert. 

55 

129 

Piedi  di  montone  colla  farsa. 

55 

ivi 

Piedi  di  montone  all’inglese. 

55 

ivi 

Piedi  di  montone  in  diverse  maniere. 

55 

i3o 

Piedi  di  montone  in  sourlout. 

55 

ivi 

Piedi  di  montone  alla  crosta. 

55 

ivi 

Piedi  di  montone  ai  cocomeri. 

55 

ivi 

Piedi  di  montone  ai  cocomeri  ed  in  fricassea  di 

pollastri. 

55 

i3i 

Piedi  di  montone  al  basilico. 

55 

ivi 

Code  di  montone  in  varie  maniere. 

55 

ivi 

Code  di  montone  al  riso. 

55 

i3a 

Code  di  montone  alla  prussiana. 

55 

ivi 

Code  di  montone  co’ cavoli  alla  borghese. 

55 

i33 

CAPITOLO  VI. 

Dell’ agnello. 

Testa  ed  issu  d’  agnello  alla  cittadina. 
Testa  d'  agnello  in  varie  maniere. 

Quarto  d’  agnello  davanti , come  si  debba 
vi  re. 


Sef- 

n 


i3  4 
ivi 

ivi 


mare*. 

'3*5 

Del  quarto  d’  agnèllo  di  dietro. 

pag. 

i35 

Filetto  d'agnello  in  blanquette. 

99 

ivi 

Filetti  d’agnello  ella  bechamel. 

55 

ivi 

Uso  delle  animelle  d'agnello. 

55 

i36 

Piedi  d'agnello  con  crosta. 

?» 

ivi 

capitolo  vii. 


Del  pollame , 


Del  pollame  in  génerale. 

Pollastri  di  varie  qualità. 

Fricassea  di  pollastri. 

Fricassea  di  pollastri  alla  bordois. 

Pollastri  alla  tartara. 

Pollastri  in  tamburi. 

Pollastri  comuni  in  diverse  maniere. 

Come  servònsi  i pollastri  arrostiti. 

Pollastri  per  entree  arrostiti  in  varie  maniere. 
Pollastri  con  fette  di  pane. 

Pollastri  con  i cavolfiori. 

Pollastri  alla  poele. 

Pollastri  al  formaggio. 

Pollastri  alla  serpentaria,  detta  estragon. 
Pollastri  in  maleloVe. 

Pollastri  alla  giardiniera. 

Salsa  di  pollastro  al  cerfoglio. 

Pollastri  au  rtveil. 

Pollastri  all' agresto. 

Pollastri  alla  gibelote. 

Pollastri  con  i piccoli  piselli. 

Pollastri  in  pezzi  nei  piccoli  piselli. 

Pollastri  marinati. 

Pollastri  in  forma  di  pane. 

Pollastri  alla  sain'e  Alenehoult. 

Uso  de!  gallo  e della  pollastra. 

Dei  polli  d'india. 

Psrti  minute  de' polli  d'india  in  fricassea 
bianco  o in  rosso. 

Differenti  maniere  di  aggiustare  i polli  d' Ind 
vecchi.  r 

Colete  di  pollo  d’  Iudia. 


*5 

ivi 

55 

*?? 

55 

IVI 

55 

i58 

55 

ivi 

55 

ivi 

55 

i3g 

55 

ivi 

55 

ivi 

99 

i4« 

99 

ivi 

55 

ivi 

55 

1 4* 

99 

ivi 

55 

i4a 

55 

ivi 

55 

143 

55 

ivi 

51 

I4i 

55 

ivi 

55 

ivi 

W 

145 

Vi 

ivi 

»5 

ivi 

5» 

ivi 

55 

ivi 

55 

146 

iti 

55 

ivi 

ia 

55 

ivi 

55 

147 

SU  INDICE* 


Pollo  d’india  all 'escalope. 

pag. 

147 

Coscre  di  pollo  d’india  alla  lainte  Menehoult. 

148 

Pollo  d'  India  in  forma  di  pane. 

» 

ivi 

Pollo  d’india  alla  poele. 

9> 

i4q 

Pollo  d’india  (detto  da  noi  pollino)  in  gelatina.» 

ivi 

Pollo  d’india  in  ballone. 

99 

ivi 

Pollo  d’ India  rotolalo. 

99 

ivi 

Delle  zampe  dei  polii  d’india. 

99 

i5o 

Ale  di  pollo  d’ India  con  piccole  cipolle  e 

for- 

maggio. 

ti 

ivi 

Ale  in  fricassea  di  pollastri. 

99 

1 5 1 

Ale  in  fricandeau. 

99 

ivi 

Ale  alla  spagnuola. 

99 

ivi 

Ale  in  matelotte. 

99 

ivi 

Ale  al  sugo  dei  piselli  verdi. 

99 

i5a 

Aie  al  sugo  di  lenti. 

99 

ivi 

Ale  colle  piccole  cipolle. 

99 

ivi 

Ale  al  vino  di  Sciampagna, 

99 

ivi 

Ale  alla  sainte  Menehoult. 

99 

ivi 

Del  pollastro  pintadeau  e della  pintade. 

99 

1 53 

Della  pollastra  e del  cappone  come  si  debbano 

aggiustare. 

99 

iri 

Pollastre  in  varie  maniere. 

99 

ivi 

Pollastra  alla  cittadina. 

99 

i54 

Pollastra  fra  due  piatti. 

99 

ivi 

Pollastra  col  prezzemolo. 

99 

ivi 

Cipollata  in  varie  maniere. 

99 

1 55 

Pollastra  colle  cipolle. 

99 

ivi 

Pollastra  immascherata. 

99 

ivi 

Pollastra  alla  matelotte. 

99 

1 56 

Pollastra  alia  cuciniera. 

99 

ivi 

Pollastra  in  court  bouillon. 

99 

ivi 

Pollastra  alla  bechamel . 

99 

i57 

Pollastra  alla  Montmorenci . 

fy 

ivi 

Pollastra  alla  marinata. 

99 

ivi 

Pollastra  in  bianco. 

99 

ivi 

Pollastra  in  cannelloni. 

99 

x 58 

Pallastra  alla  crema. 

99 

ivi 

Pollastra  con  la  crosta. 

99 

ivi 

Pollastra  accompagnata. 

99 

1 5q 

Pollastra  al  sangue  di  poro o. 

99 

ivi 

Pollastra  alia  c/1/0. 

99 

ivi 

1NJIICK. 

387 

Piccoli  Conigli  in  b'garrure. 

P<*g' 

i84 

Coniglio  in  matelotta. 

99 

ivi 

Coniglio  in  hachis . 

99 

1 85 

Filetti  di  coniglio  ai  cocomeri. 

99 

ivi 

Filetti  di  coniglio  in  insalata. 

» 

x86 

Coniglio  con  i piselli. 

ivi 

Coniglio,  in  papigliotte. 

99 

ivi 

Conigli  nel  covile. 

99 

ivi 

Conigli  in  tamburi. 

99 

189 

Coniglio  all'  erbe  fine. 

9 y 

ivi 

Piccoli  conigli  con  la  crosta. 

99 

ivi 

Piccoli  conigli  alla  spagnuola. 

99 

ivi 

Piccoli  conigli  in  galantina. 

99 

ivi 

Piccoli  conigli  allo  spiedo. 

99 

ivi 

Piccoli  conigli  in  polpettone. 

99 

I8S 

Conigli  rotolati  con  pistacchi. 

99 

ivi 

Coniglio  in  forma  di  testuggine. 

99 

ivi 

Del  cervo  , cerva  , cerviatto  , cavrioìo  e 

daino.  » 

ivi 

Del  cinghiale  e cmghialetto. 

3? 

189 

Hachis  d'  ogni  sorta  di  carne  arrostita. 

>3 

ivi 

CAPITOLO  IX. 

De'  pesci  di  mare  e di  acqua  dolce. 


De’  pesci  di  mare  fini. 

De’  pesci  con  ie  conchiglie. 

Del  rombo. 

Rombo  con  li  capperi  ed  in  altre  maniere. 
Rombo  in  grasso  ed  in  magro. 

Rombo  in  grasso. 

Salmone  fresco. 

Salmone  in  cassa. 

Storione  allo  spiedo. 

Storione  in  grasso  allo  spiedo. 

Storione  alla  braise. 

Storione  alla  matelotla. 

Della  cheppia. 

Delia  molua  fresca. 

Molua  fresca  alla  Delfina  , #d  intingolo  di 
del  pisce  carpe,  e di  punte  di  sparagi. 
Della  razza. 


99 

ivi 

99 

190 

91 

ivi 

99 

J9* 

99 

ivi 

99 

ivi 

99 

192. 

99 

ivi 

99 

193 

99 

ivi 

99 

ivi 

99 

ivi 

99 

» 94 

99 

ivi 

latte 

99 

ivi 

19 

195 

388 

Razza  alla  salate  Menehoult.  pag.  i<j5 

Razza  al  prezzemolo.  » ig6 

Razza  con  la  salsa  del  suo  fegato.  r>  ivi 

Razza  al  formaggio.  » ivi 

Del  merluzzo  alla  Guascogna.  » jyy 

Della  molua  salata.  m ìyì 

Molua  al  mastro  di  casa.  » ivi 

Coda  di  molua  con  la  farsa.  m ivi 

Molua  in  beignets.  » ivi 

Della  sogliola  piccola  e del  passerino.  » ivi 

Sogliola  e passerino  fra  due  piatti  alia  cittadina.  » 199 

Dell’  Eperlani.  » ivi 

Della  triglia  e dello  sgombro.  » noo 

Del  tonno.  « ivi 

Tonno  fresco  in  istuffato.  »#  ivi 

Tonno  fresco  alla  gratioola.  » 3oi 

Tonno  in  bianco.  » ivi 

La  viva.  » ivi 

Del  pesce  cappone.  •»  ivi 

Della  sardella  ed  aringa  fresca.  n aos 

Aringhe  salate  alla  sainte  Menehoult.  «•  ivi 

Delle  acciughe  e loro  utilità.  * ivi 

Arrostite  di  acciughe.  M ivi 

Dell'  asello.  « 2o3 

Del  Bar.  » ivi 

Del  VaudreviL  » ivi 

Della  Tontina.  w a°4 

Della  Lubine.  » i vi 

Del  Branzino.  w ivi 

Dell*  Orada.  » ivi 

Del  Fegro  e pesce  Spada.  * ivi 

Del  Merlano.  * ivi 

Del  Cefalo.  « ivi 

Del  Dentale.  ” ivi 

Del  Dentale  , delle  Sfoglie  e de*  Naselli.  « ivi 

Del  Rondonino.  ’*  a°5 

Del  Barbone.  _ ” ivi 

Dei  Gamberi  di  mare  « degli  Omars  e dei  Gran- 
chi di  mare.  ” *^1 

Della  Tellina.  « ” *** 

Delle  Ostriche.  ” 

Ostriche  in  bachisi  " 2ot> 


JWDIC2.  38g 

Del  Gravagno  ( uccello  marittimo  ).  Pag-  2 J » 

Gravagno  aux  petit  ognons.  ” lvl 

Gravagno  con  fagiuoli.  ” 207 


De' Datoli  , Peoggi , Ragosfe , Cigni  e Granceyoli.  » ivi 
De’  pesci  di  acqua  dolce. 


Del  Luccio. 

n 

208 

Court  bouillon  per  ogni  sorta  di  pesce  d’acqua  dolce» 

ivi 

Luccio  in  enlreé. 

99 

ivi 

Dell’  Anguilla. 

99 

209 

Anguilla  arrosto  all’ italiana-. 

5? 

ivi 

Anguilla  con  tallo  di  lattughe 

romane.  » 

ivi 

Del  Carpio  in  turchino» 

jy 

ivi 

Carpio  in  matelotta. 

99 

2 I f) 

Della  Trutta. 

99 

ivi 

Del  pesce  Persico* 

yy 

2 1 1 

Della  Tinca. 

99 

ivi 

Della  Lote,. 

99 

ivi 

Della  Testuggine. 

99 

212 

Testuggini  alla  Gertreuse. 

99 

ivi 

Delle  Lamprede. 

99 

ivi 

Dei  Gamberi. 

99 

2 l3 

Del  piccolo  barbio , Cefalo, 

Ghiozzo  , e della 

Breme. 

99 

ivi 

Stuffato  di  Ghiozzo*  » 21 4 

Delle  Chiocciole  . lumache  di  vigna  in  fricassea 


di  pollastri. 

99 

ivi 

Modo  di  pulire  bene  il  pesce  per  il  lesso.. 

99 

ivi 

Suco  di  pesce. 

99 

2l5 

Coll  di  pesce. 

99 

ivi 

Modo  di  fare  la  colletta. 

99 

2l6 

Delle  Rane. 

99 

ivi 

Rane  in  fricassea  di  pollastri. 

99 

ivi- 

Rane  fritte. 

99 

ivi 

CAPITOLO  X. 


De’  salumi. 

Baccalà  lesso  con  salsa  di  coll  di  pesce,  0 di 
sosti  d'  uova,  M 


INDICA. 


rf)° 

Baccalà  in  umido. 

Baccalà  in  pezzi. 

Baccalà  con  salsa  di  noce. 

Baccalà  con  salsa  d'  anchiode  e capperi. 
Baccalà  con  salsa  in  oliva. 

Baccalà  alla  marinata. 

Baccalà  con  salsa  di  lattuga. 

Baccalà  in  trippa  con  salsa  d’  uova. 
Baccalà  fritto  Tu  pastella. 

Baccalà  fritto  al  fegato. 

Baccalà  fritto  con  salsa  verde. 

Baccalà  rivoltato  con  salsa  dentro. 
Baccalà  a mustacciolo. 

Itotele  di  baccalà  con  salsa  di  acetosa. 


di  limone. 

Pasticcio  di  baccalà. 
Bacca  à cotto  al  fornello. 
Baccalà  in  turbante. 
Baccalà  alla  salsa. 
Baccalà  in  addobbo. 
Baccalà  in  carta. 

Baccalà  in  friteUe. 
Baccalà  in  arrosto. 

Salumi  diversi. 

Tonina  e cavoli. 

Modo  di  salare  i salumi. 


Pae- 

99 

ivi 

99 

2 1 8 

J) 

ivi 

99 

ivi 

99 

ivi 

99 

si9 

99 

ivi 

99 

ivi 

99 

ivi 

99 

ivi 

•/9 

ivi 

99 

220 

99 

ivi 

pesce. 

f> 

ivi 

doro , 

O 

99 

ivi 

99 

22  l 

99 

ivi 

» 

222 

99 

ivi 

9y 

ivi 
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CAPITOLO  XI. 

De  legumi  ed  ortaggi. 


De’  legumi  ed  ortaggi  in  generale. 
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De*  piselli  verdi. 
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Piccoli  piselli  alla  cittadina. 
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ivi 

Uso  dei  piselli  secchi. 
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ivi 

Piselli  al  petit  sale. 

99 
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Piselli  verdi  , detti  golosi. 
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ivi 

Fagiuoli  verdi  , detti  fasoletti-. 

99 

ivi 

Fagiuoli  verdi  confettati. 
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Per  far  seccare  i fagiuoli  verdi. 
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ivi 
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De’  fagiuoli  bianchi. 

Delle  fave. 

Delle  lenti. 

Sugo  di  lenti. 

Del  riso. 

Del  ginepro. 

Orzo. 

Dei  cavoli. 

Cavoli  alla  borghese. 

Cavoli  alla  fiamminga. 

Cavoli  in  sorpresa. 

Dei  cavolifiori. 

Cavolifiori  in  grana. 

Delle  carote  e pastinache  che  comprenc 
che  sotto  il  nome  di  radici. 

Carote,  pastinache,  ec.  in  menus  droils. 
Radici  alla  crema. 

Del  prezzemolo  e cipollette. 

Modo  di  conservare  per  l’inverno  c 
acetosa,  bietola,  porcellane,  ec. 

Della  cipolla. 

Cipolle  ripiene. 

Cipolle  alla  salsa  di  ranocchie. 

Cipolle  alla  rastica  ripiene. 

Cipolle  a griglie. 

Dei  porri. 

Del  sellerò 

Del  remolaecio  e ravanelli. 

Delle  radici  di  prezzemolo. 

Delle  rape. 

Delle  lattughe  pomate  e romane. 
Lattughe  pomate  farsite. 

Della  indivia  selvatica  bianca  e verde. 
Dell' indivia  bianca  ordinaria. 

Dei  cardi  di  Chieri. 

Dei  cardi. 

Dei  carciofi,  detti  articiocchi. 

Modo  di  far  seccare  i carciofi  ed  accont 
Carciofi  alla  barigouille. 

Carciofi  all'agresto  in  grana. 

Carciofi  girati. 

Degli  sparagi. 
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Sparagi  alla  parmigiana. 
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Sparagi  in  forma  di  piccoli  piselli. 
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ivi 

Della  zucca. 

ivi 

Zucche  alla  parmigiana. 
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ivi 

Zucche  cotte  al  fornello. 
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Zucchette  tenere  con  la  salsa  di  tartufài/.. 

yy 

ivi 

Zucchette  ripiene. 
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Dei  lupuli. 
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ivi 

Dei  cocomeri. 
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245. 

Delle  scorzonere.. 

yy 

ivi 

Degli  spinaci. 

yy 
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Dei  melloni  e maniera,  di  conoscerli. 

yy 

ivi 

Bietola  rossa. 

yy 

ivi 

Cetri  nolo. 

yy 

ivi 

Cetriuolo  di  meliga. 

yy 

ivi 

Dei  funghi. 

yy 
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Dei  capperi  grossi  e fini. 

yy 

ivi 

Delle  cappuccine  e chia. 

yy 
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Dei  tartufi,  bianchi,  detti  trifole.. 

y> 

ivi 

Tartufi  alla  maresciallo.. 
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ivi 

Dei  sisari. 

yy 

ivi 

Del  timo,  lauro,  basilico,  santoreggia  e 

finoc- 

chio. 
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Della  pazienza,  bugolosa  o boraggine. 

yy 

ivi 

Del  crescione,  serpentari,  menta,  cerfoglio  e 

pimpinella. 

yy 

ivi. 

Dell’aglio,  rocambole  e cipolline. 

yy 

ivi. 

CAPITOLO  XIL 


Delle  uova. 


Uso  delle  uova,,  e loro  buone  qualità. 
Maniera  di  conservare  gli  uovi  freschi  un 

yy 

mese 
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0 due. 
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Delle  uova  molli  d’  ogni  sorta. 
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ivi 

Uova  al  guscio. 
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ivi 

Uova  mescolate  in.  varj  modi.. 
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Uova  fritte  d’ogni  sorta. 
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ivi 

Uova  alla  bagnolet. 
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ivi 

Uova  al  piatto  detti  nello  specchio. 
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Uova  al  latte. 
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ivi, 
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Uova  alla  spagnuola  verdi.- 
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Uova  alla  svezzese. 
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ivi 

Uova  alla  marinala. 
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Uova  alla- salsa  di  spinaci,. 
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Uova  alla  fiocca.  j 
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Uova  dure  con  salsa  piccante»- 

n 

ivi 

Uotva  alla  fracassò. 
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Uova  alla  milanese. 
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ivi 

Uova  al  cappon  di  galèra.' 
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ivi 

Uova  a occhio  di  bue. 
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ivi 

Uova  in  bianco  con  salsa  d’  acetosa. 
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Uova  in  bianco  con  salsa  d’  anchioda» 
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Uova  in  - stabbiasi;; 
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ivi 

Uova-  in  fritelle. 
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ivi 

Uova- in  princisglasse.. 
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ivi 

Uova^  rosolati. 
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Uova  alla  crema. 
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Uova  al  pane.. 
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Delle  frittate  in  varie  maniere. 
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ivi 

Uova  in  trippa  ed  ai  cocomeri. 

99 
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Uova  alla  crosta. 
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Uova  mischiali  al  guscio* 
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ivi 

Uova  alla  ugonotta.. 
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Uova<  in  timballe. 

99 

ivi 

Uova- in  insalata. 
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ivi 

Uova  alla  ventresca. 
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ivi' 

Uova  in  pelle  di  Spagna.- 

99 
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Uova  in  fili. 
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ivi 

Uova  -alla  crema. 
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ivi 

Uova  vai  formaggio.  r 

97 

ivi. 

Uova  fritti. 
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Uova  al  pane. 

99 
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Uova  in  crosta  del  cacio  parmigiano» 
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Uova  alla  cittadina. 
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Uova  alla  graticola  arrostiti» 

99 
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Uova  all'  aglio,  c.  • 

99 
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Uova  alla  giardiniera. 
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Uova  in  sourtouC. 

99 

ivi 

Uova  all'acqua  di  cedro. 
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CAPITOLO  xnr. 

Del  butirro,  formaggio,- latte,  aceto,  aromali  ed  altre  cosa 


che  servono  a condire  le  vivande . 
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Del  butirro.  pag.  264 

Modo  di  fonderà  e salare  il  butirro.  » 265' 

Vàrie  qualità,  ed  uso  del  formaggio.  »>  ivi 

Ramequins.  »,  2 66» 

Uso  del  formaggio  parmigiano.  »,  ivi 

Del  latte.  »,  267 

Delle  spezierie  ed  altre  cose  che  servono  a con- 
dire le  vivande.  »,  ivi 

Ber  fare  l'aceto  rosso,  bianco  e rosato.  n 268 

Aceto  di  primavera.  »,  269% 

G A P I T O L O XIV.. 
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Delle  creme, 


Grema  bianca  al  naturale»' 

Crema  ghiacciata. 

Crema  alla  midolla. 

Crema  alla  crosta» 

Grema  al' piccolo  pane.- 
Grema  di  limone. 

Crema  di  cannella* 

Grema  di  pistacchi. 

Crema  alla  mosaica.. 

Grema  alla  tedesca. 

Grema  leggera. 

Crema  Bàchique. 

Crema  italiana. 

Crema  al  caffè. 

Grema  al  cioccolato. 

Crema  fritta. 

Grema  al  Caramel. 

Grema  alla  Franchipane *■ 

Grema  alla  Maddalena. 

Crema  alia  duchessa. 

Crema  di  riso  per  li  convalescenti. 
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Crema  di  tè,  serpentaria,  selleri  e prezzemolo,  pag.  276 
Crema  in  forma  di  fiocca.  » 27.7/ 


CAPITOLO  XV. 


Delle  fritelle  o beignett* 


Fritelle 

di  crema. 

91 

ivi 

Fritelle 

in  varie  maniere. 

99 

278 

Fritelle 

di  piccole  focaccie. 

99 

tri 

Fritelle 

di  pera,  pomi  e persici. 

91 

a79 

Fritelle 

di  melaranci  , ossia  Portogalli. 

n 

ivi 

Fritelle 

al  bianco. 

91 

ivi 

Frilelle 

di  ostie,  ossia  ubiadi  bianchi. 

99 

280 

Fritelle 

di  foglie  di  viti, 
delicate. 

99 

ivi 

Fritelle 

99 

ivi 

Fritelle 

di  pasta. 

99 

s8i 

Fritelle 

di  pane. 

99 

ivi 

Frilelle 

alla  crema  ghiacciata. 

99 

ivi 

Fritelle 

di  spinaci  vestite. 
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282 

Fritelle 

di  riso. 

99 

ivi 

Fritelle 

di  fichi. 

CAPITOLO  XVI: 
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Degl ’ intingoli 
i i BOs 

Intingolo  di  tartufi^ 


Intingolo  di  cipolle. 
Intingolo  di  gamberi; 
Intingolo  di  pistacchi; 
Intingolo  di  fegati.. 
Intingolo  di  cavoli. 

Intingolo  di  erbe.  .f 

Intingolo  di  latte  di  carpio.. 
Intingolo  misto. 

Intingolo  di  tellina. 

Intingolo  d'olive. 

Intingolo  di  Salpicon. 
Intingolo  di  marroni.. 
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CAPITOLO  XVII.. 

Delle  ar rottile. 

Arrostita  di  prescuitto. 

Arrostite  alla  ventresca. 

Altra  arrostita  alla  ventresca. 

Arrostite  d'acciughe. 

Arrostite  di  rognone  di  vitello. 

Arrostite  agli  spinaci  ed  a’Tagiuoli  Verdi;. 
Arrostite  ai  cocomeri: 

Arrostite  d’ogni  sorta  di  carne. 

Arrostite  alla  minima. 

CAPITOLO  XVIII. 

. jl  . I 

Delle  salte. 

Salsa  alla  ravigotte . 

Salsa  alla  spagnuola.- 
Salsa  alla  sultana. 

Salsa  all'alemanda. 

Salsa  all’inglese. 

Salsa  bianca  aì>  capperi  ed  acciughe; 

Salsa  alla  cittadina. 

Salsa  al  carpio. 

Salsa  all’italiana  in  grasso  ed  in  magro. 
Selsa  ai  piccoli  uovi. 

Salsa  piccante. 

Altra  salsa  piccante. 

Salsa  piccante  fredda. 

Salsa  all’agnello. 

Salsa  alla  regina. 

Salsa  alla  provinciale.  1 

Salsa  al  sugo  di  melarancio. 

Salsa  rossa  ai  capperi  ed  acciughe. 

Salsa  alla  Remoulade. 

Salsa  alla  Rocambolet. 

Salsa  al  pepe. 

Salsa  al  montone. 

Salta  mista. 
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Salsa  appetitiva.  . pag.  2g5- 

Salsa-  in  bianco  di  grasso  e di  magro.  n 296- 

Salsa  aH’agresto.  » ivi 

Altra  salsa  alla  provinciale.  so  ivi 

Salsa  Robert  B mrgeoise.  *5  297 

Salsa  alla  crema.  r>  ivi 

Salsa  piccante  alla  marchesa.  » ivi 

Salsa  al  petit  maitre  che  serve  per  ogni  sorta  di 
pollame  e selvaggiume.  » 2Q& 

Salsa  bachique  , che  può  servire  per  salsa  verde 
e piccante.  » ivi 

Salsa  verde  all’acetosa..  *»  ivi 

Salsa  semplice.  , » ivi 

Salsa  alla  mosaica.  » 299 

CAPITOLO  XIX. 

Della  pasticcienti. 

Della  pasta  brisée  per  le  tirnballe  e torte.  « 3òo> 

Torte  di  coste  di  montone  alla  perigord.  n 3oa- 

Torta  d'ogni  sorta  d uccellame  e cacciagione.  *>  ivi 

Torta  di  ogni  sorta  di  farse.  »>  3o3 

Delle  torte  magre  di  pesci.  n 3o<£ 

Tì-mballe  di  ogni  sorta.  »>  ivi 

DeLa  pasta  brisée  per  i pasticci  freddi.  *>  3o5 

Pasticcio  di  ogni  sorta  di.  carne.  » 3o6 

Della- pasta  sfogliata.  »■  3oy 

Pasta  dolce  comune,  detta  volgarmente  frolla.  » 3o8 

Piccoli  pasticci..  „ ivi 

Focaccia  al  formaggio.  » 3og 

Focaccia  di  amandole.  „ ivi 

Pasta  frolla  d’ amandole.  » ivi 

AJtra  pasta  frolla  d’ amandole.  n ivi 

Focaccia  alla  ventresca.  » 3io- 

Focacia  di  zizag.  » jvi 

Focaccia  di  Savoja.,  „ jv{ 

Focaccia  alla  crema.  M 3'n- 

Focacoia  alla  reale.  j,  ivi 

Focaccia  alla  brioche.  u 3,5, 

Focaccia  di  carne.  „ jvi. 

Altra  pasta  d’ amandole,.  » 3j3 
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Focaccia  di  riso.  ragt  3t5 

Focaccia  perforata.  „ ivi 

Tartelette.  * „ 3,^ 

Pasticcietti  o dariolles.  „ ivi 

Timballe  di  biscottini.  ,,  3i5 

Biscotti  americani.  „ ivi 

Biscotti  alla  galeotta.  „ ivi 

Cialde  scroscianti.  „ ivi 

FeuilJantines.  „ 3iG 

Genovesa.  „ ivi 

P oupelain.  »,  ivi 

Talmouses.  „ 3i^ 

Meriugues.  „ ivi 

Torta  degni  sorta  di  confetture  per  l’inverno.»  3i8 

Torta  di  confetture  per  l'estate.  » ivi 

Torte  colia  gelatina.  y » 3ig 

Biscottini  di  gelsomino.  » ivi 


CAPITOLO  XX. 

Delle  bevande , e modo  di  chiarificare  il  zuccaro 
con  i suoi  diversi  gradi  di  cottura. 


Bevanda  di  caffè.  » 5*o 

Bevanda  di  cioccolata.  » 3ai 

Bevanda  di  tè,  bavaresa  e citronella.  » 023 

Maniera  di  chiarificare  il  zuccaro.  » ivi 

Le  differenti  cotture  di  zuccaro.  » ivi 


CAPITOLO  XXI. 


Della  frutta  e composta  di  esse. 


Della  frutta  in  generale. 

» 325 

Del  tempo  di  raccogliere  i frutti,  e 

come  deb- 

bansi  conservare. 

» ivi 

Composta  di  pomi  alla  portoghese. 

» 3a6 

Composta  di  pomi  bianchi. 

» ivi 

Altra  composta  bianca  di  pomi. 

» 327 

Composta  di  pomi. 

« ivi 

Composta  di  peri  di  Marlin  Sec , 0 

di  Messire- 

Jean, 

» ivi 

Composta 

Composta 
Composta 
Composta 
Composta 
Composta 
Composta 
Composta 
Composta 
Composta 
Composta 
Composta 
Composta 
za  te. 

Composta 

Composta 

Composta 

Composta 

Composta 

Composta 

Composta 

Composta 

chinoti. 

Composta 

Composta 

Composta 

Composta 

Composta 


moie*. 

di  peri  buoni  cristiani,  ec.  pag. 

di  peri  di  Rousselel  e di  Blanquette.  » 
di  peri  arrostiti, 
di  peri  alla  buona  femmina, 
di  fragole, 
d'uva  spina. 

di  more  di  rovo. 

✓ 

d’agresto. 

d' agresto  alla  cittadina, 
di  ciriegie. 

d’albicocche  ed  amandole  verdi, 
d’albicocche  alla  portoghese, 
d'albicocche  mature  interef  o 
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99 
11 
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11 

dimez- 
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di  prune  mirabelle , ec. 
di  prune  alla  buona  femmina, 
di  persici. 

di  persici  abbrustoliti, 
di  persici  alla  portoghese, 
di  persici  in  fette, 
d’ogni  sorta  di  frutti  abbrustoliti.  »> 
di  cilroni , portogalli,  bergamotti  e 

V) 

di  cotogni, 
d'  uva  moscatella, 
di  portogalli  crudi, 
di  marroni, 
d’uva  spina  verde. 
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ivi 
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332 

ivi 
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Delle  confetture  e marmellate. 


Marmellata  d’albicocche.  » 334 

Marmellata  d’albicocche  alla  sans  f argon.  »>  ivi 

Confettura  di  gelatina  d’uva  spina.  « 335 

Confuttura  di  gelatina  d'uva  spina  alla  cittadina.»  ivi 

Confettura  di  gelatina  di  pomi.  » 356 

Marmellata  ai  pomi  » ivi 

Ma  rmellata  di  prune.  » ivi 

Confettura  di  prune.  » 337 

Confetture  d'albicocche  intere  e per  metà.  n ivi 
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Marmellata  di  peri.  pag. 

Confetture  d’albicocche  verdi  edamandolé  vérdi.  » 338 

Confettura  d’agresto,  » ivi 

Confettura  d’ agresto-  intiero.  n ivi 

Marmellata  d’agresto.  » 33<j 

Marmellata  d’agresto  alla  cittadina,  » ivi 

Gelatina  d’uva  moscatella  e d’agresto,  » ivi 

Marmellata  d’ amandole  ed  albicocche  verdi.  » 34o 

Marmellata  di  fragole».  » ivi 

Marmellata  di  more.  » ivi 

Marmellata  di  ciriege,  » 34 * 

Marmellata  ai  fiori  di  cedro,  » ivi 

Marmellata  di  persici.  » ivi 

Marmellata  di  Epine-vinelte.  •»  34a 

Marmellata  di  cotogni.  » ivi 

Pera  secche.  »■  ivi 

Fruiti  secchi  non  confetti.  » 343« 

Confetture  di  campagna  col  vino  dolce»  *>  ivi 

Confetture  al  sidro.  » 344' 

liso  del  miele  in  vece  del  zuccaro»  »>  ivi 

Per  fare  la  mostarda.  » ivi 


CAPITOLO  XXIII... 


Dei  stroppia 

Siroppo  di  violette-  » 345 

Siroppo  di  ciriege.  w 346- 

Siroppo  di  albicocche,-  »>  ivi 

Siroppo  di  more»  » 347 

Siroppo  d’  agresto.  » i^i 

Siroppo  di  cotogni..  » 348 

Siroppo  di  altea.  » ivi 

Siroppo  di  pomi.  »-  ivi 

Siroppo  di  citrone.  » 349* 

Siroppo  di  capelvenere,  » ivi 

Siroppo  di  orzata.  » ivi 

Siroppo  di  papavero  selvatico.  » 35o 

Siroppo  di  cavoli  rossi  per  fortificare  ii  petto.  » ivi 
Saetti,  d’ amandole  ger  far  orzata..  »>  ivi 
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CAPITOLO  XXIV. 
Dell t conserve. 


Conserva  di  violette. 

PaS- 

S5i 

Conserva  d‘  uva  spina. 

ti 

ivi 

Conserva  di  more. 

fì 

35a 

Conserva  di  ciriege. 

M 

ivi 

Conserva  di  fiori  di  cedro. 

fi 

ivi 

Conserva  d’albicocche  e persici. 

tf 

353 

Conserva  d’agresto. 

fi 

ivi 

Conserva  d'altea 

fi 

ivi 

Conserva  d’  uva  moscatella. 

ti 

354 

Conserva  di  Portogalli. 

fi 

ivi 

Conserva  di  caffè  e di  cioccolata. 

fi 

ivi 

CAPITOLO  XXV. 
De' frutti  all'acquavite  e ratafià. 


• h 


Albicocche  all1  acquavite. 

Ratafià  (sorta  di  liquore)  d’albicocche. 

Ralafià  di  ciriege. 

Ciriege  all’aequavite.- 
Ratafià  di  frutti  rossi. 

Vino  di  ciriege. 

Ratafià  di  noccioli  e semi. 

Ratafià  di  fiori  di  cedro.  n 

Altro  Ratafià  di  fiori  di  cedro.  »> 

Ratafià  di  fiori  di  cedro  in  un'  altra  maniera.  » 

Ratafià  di  cotogni.  » 

Ratafià  d'anice.  » 

Ratafià  di  ginepro.  -n 

Ratafià  di  limoni  o di  cilroni.  « 

Ratafià  di  noci.  T n 

Ratafià  di  ciriege , uva  spina , fragole  e more 

per  bere  nell’  estate.  -n  ivi 

Ricetta  per  fare  il  buon  liquore  chiamato  Vespetro 
approvato  dai  medici.  » 36i 

Tavolette  di  regoluia  pel  raffreddore.  »»  36a 


355 

ivi 

ivi 

356 
ivi 

357 

ivi 

ivi 

358 

ivi 

359 

ivi 

ivi 

360 
ivi 


/ 


Jwrtrs. 


koi 


CAPITOLO  XXVI. 


'Crema  per  Desert , e cardo  alla  crema  e lorbetti. 


Ghiacci  di  tutte  le  sorte. 

P°g- 

3 62 

Dei  cannelloni  di  crema  ghiacciati. 

9> 

ivi 

Crema 

di  fragole. 

n 

ivi 

Crema 

di  more  di  rovo  ed  angelica. 

n 

363 

Crema 

sbattuta. 

VI 

ivi 

Crema 

alla  portoghese. 

H 

ivi 

Crema 

sbattuta  di  fragole  ed  angeliche. 

33 

364 

Crema 

alla  regina. 

r> 

ivi 

Cascio 

naturale  alla  crema. 

3J 

ivi 

Cascio 

sbattuto. 

Vi 

ivi 

Cascio 

alla  principessa. 

n 

365 

Cascio 

alla  Mcntmorenci. 

Vi 

ivi 

Cascio 

di  crema  ghiacciato. 

VI 

ivi 

capitolo  XXVII. 


De'  bitcoitini  e marzapani. 

1 V . jL  • 

Delle  focacce  di  fiori  di  melarancio. 
Biscottini  ordinari. 

Biscottini  al  cucchiajo. 

Biscottini  per  i liquori. 

Biscottini  leggieri. 

Biscottini  di  confetture. 

Biscottini  di  cioccolata. 

Biscottini  di  amandole. 

Biscottini  di  nocciole. 

Biscottini  à la  Saint  Cloud. 

Marzapani. 

Marzapani  in  laccio  d’amore. 

Touron9. 

Amandole  à la  po/onoise.^ 

Biscottini  di  pistacchi. 

Marzapani  di  cannella. 

Pastiglie  di  cannella. 

Cannella  di  candito. 

Biscottini  au  zcphir. 

Biscottini  di  Provenza. 


”, 

Vi 

367 

n 

ivi' 

« 

ivi 

ri 

368 

V9 

ivi 

>3 

369 

ivi 

fi 

ivi 

Vi 

37o 

Ti 

ivi 

n 

ivi 

33 

57i 

33 

ivi 

33 

3 ni 

é 

33 

ivi 

n 

ivi 

33 

375 

33 

ivi 

33 

iipi* 


